
1.Agregue los tomates picados, la cebolla, el jalapeño y el

cilantro a un cuenca mediana y revuelva para combinar.

2.Agregue 2 cucharadas de jugo de limón y sazone ligeramente

con una 1/2 cucharadita de sal.

3.¡Disfruta! 



Pico de Gallo se come mejor fresco pero se puede guardar en

el refrigerador durante 1-2 días



Extra:

·Para una opción más picante pruébelo con un chile serrano.
·Pruébelo con un aguacate picado en cubitos para darle más


sabor 



PICO DE GALLOReceta autentica

Ingredientes:

procedimiento:

 3 a 4 tomates roma, cortado en cubitos
½ cebolla (blanca o roja), picada

1 jalapeño, finamente picada
½ taza de cilantro, picada

2 cucharaditas de jugo de limón
1/2 cucharadita de sal, o al gusto

Tiempo de preparación: 15 min

 Porciones: 6


