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PURE DE TOMATE CONDIMENTADO

Tiempo de elaboracion: 1hora ¢ Rendimiento1lt. ¢ Caducidad:3 meses ¢

INGREDIENTES

» 1kg de tomate maduro
d1diente de ajo

»1/4 de cebolla mediana

» 1 cucharada de consomeé de pollo en polvo
»1/2 cucharadita de sal

d 1 cucharada de aceite vegetal comestible

UTENSILIOS

»2frascosde500ml  » Cucharade cocina

» Aplastador » Cuchara sopera

» Cacerola con capaci- » Cuchillo confilo
dadde 3.5l » Licuadora

» Colador chino » Tabla para picar

» Cuchara cafetera
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