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SALSA PE TOMATE PARA PIZZ A

ngredientes

* Tomates maduros de temporada o
enteros pelados Yy enlatados (1 kRg)

* Ajos (2)

« Albahaca fresca (una rama)
s Azucear (1 cucharadita)

» sal (1 cucharadita)

Aceite de oliva virgew extra (3
cucharadas)

Proceder ‘

Pela Yy corta Los ajos en Ldminas

Pela Los tomates st estds en temporada Y tlemes unos buenos tomates maduros o abre wna Lata
de tomates enteros pelados de calidad

Pon una sartén al fuego con un poco de aceite de oliva virgen extra

echa a la sartéw Los ajos Laminaoos y cuando comiencen a “batlar” anade La albahaca
rompiéndola un poco con Las manos. No te Limporte si caen Llas ramas Yya que Luego pasaremos
la salsa

Ainade Los tomates a la sartén con su agua Y todo. Al evaporarse el agua se concentran todos
Los sabores Lo que unido al aroma del ajo Yy de La albahaca sow el seereto de esta salsa

Trocea la pulpa de Los tomates con un utenstlio de maodera o pLa’lst'wo

Tras un par de minutos de cocclon pasa Lla salsa por un pasapurés en el que quedardn Los restos
de sewillas y pieles del tomate asi como Los trozos wmds bastos de albahaca

Esta salsa que sale del pasapurés es bastante Liquida, ast que La regresaremos a la sartén que
pondremos a fuego lento hasta gue se evapore La mayoria del contenido en agua

En unos 15 0 20 minutos, evaporada el agua, obtendremos una sabrosa salsa de tomate

Esta salsa ya estd lista para conservarla o para cubrir La masa oe nuestras pizzas



