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INGREDIENTES

*1kgde jitomate Saladet,
maduroy picado en
trozos pequefios

*1diente de ajo
finamente picado

* %4 de cebolla mediana

* Saly pimienta
*1cucharada de aceite
vegetal comestible

mejorana, tomillo,
orégano, albahacay

picada en medias lunas mejorana)
*1tazade puré detomate < Hielos

comercial

UTENSILIOS

» 2 frascos de 500 ml * Cuchillo

con tapa de metaly e Licuadora

esterilizados * Tabla para picar
* 2 cacerolas * Sartén pequefio
* Cuchara de cocina * Rejilla

1LITRO

THORA

CADUCIDAD
3MESES

432 KCAL

8
PORCIONES

Recomendaciones:

» Es muy importante que envases el puré de tomate
inmediatamente que los retires del fuego para que aun esté
vaporizando y se pueda hacer un buen vacio.

Conservacion:

« El puré de tomate se debe conservar en un lugar frescoy
seco. Una vez abierto debes mantenerlo en refrigeraciony
consumirlo, de preferencia, antes de una semana.

Consulta aqui el costo de esta
Tecnologia Doméstica Profeco.

* Hierbas de olor (laurel,

A PROCEDIMIENTO

Pon a calentar una cacerola con
el aceite. Baja el fuego y agrega
el ajo, lacebollay esperaaque se
pongan transparentes. Mueve de
vez en cuando.

Mientras tanto, enun sartén
tuesta ligeramente las hierbas
de olor, juntas, con cuidado de
no quemarlas.
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Llenala otra cacerola
conagua a ¥4 parte de su
capacidady lleva al hervor.
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Con laayuda de unos trapos
de cocina, sacalos, cdlocalos
sobre larejillay ciérralos con
firmeza. Introdtcelos de nuevo
en el agua hirviendo pero esta
vez boca abajo y hiérvelos 5
minutos. Mientras esperas
prepara otra cacerola con agua
altiempoy cuatro hielos.
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Afiade lamitad de los jitomates
picados, el puré de tomate, la
saly la pimienta. Incorpora los
ingredientes, tapay mueve de
vez en cuando.
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Muele perfectamente la otra
mitad de los jitomates sin agua,
vierte en la cacerolajunto con
las hierbas de olor, incorpora,
tapay deja hervir 25 minutos

a fuego muy bajo o hasta que
cambie de color. Mueve de vez
en cuando. Rectifica el sazény
sinotas que esta acido afiade
una cucharada de azucar.
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Vacla el puré de tomate en los
frascos secos, dejando 2 cm
libres y procurando que no
quede aire atrapado. Mételos
en la cacerolaconaguay
tapalos sin aplicar mucha
fuerza. Déjalos hervir un par de
minutos.
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Saca los frascos del agua
hirviendo y mételos en la
cacerola conaguafriaconla
tapa hacia abajo, mantenlos ast
10 segundos, voltéalos y déjalos
enfriar dentro del agua.




