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Ensalsa de tomate y pepino 12 porciones

Ingredientes:

* 4 tomates grandes « 1 taza de pimiento verde

cortados en cubos picado * 1/2 cucharadita de sal

* 1 pepino trozado « 1/3 taza de perejil fresco * 1/2 cucharadita de

« 1 taza de cebolla picado pimienta

colorada picada « 1 cucharada de aceite * 1/2 cucharadita de
vegetal azucar

« 2 dientes de ajo picado

Indicaciones:

1. En primer lugar, lavese las manos con agua tibia y jabéon. Enjuague todos los
vegetales bajo el chorro de agua fria.

2. Corte los vegetales y coloquelos en un tazén mediano.
3. En un tazon pequefio, mezcle los ingredientes para el aderezo.
4. Vierta el aderezo sobre la ensalada. Mezcle bien.

5. Para resaltar los sabores, lleve al refrigerador durante al menos una hora antes de

servir.
6. Guarde las sobras en un recipiente hermético en el refrigerador.
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