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Serves 12


Ingredients:
1 can (28 Ounce) Whole Tomatoes with Juice
2 cans (10 Ounce) Rotel (diced tomatoes and green chilies)
¼ cup chopped onion
4 cloves garlic, minced
1 whole jalapeno, quartered and sliced thin
¼ teaspoon sugar
1 teaspoon salt
¼ teaspoon ground cumin
½ cup cilantro (more to taste!)
½ whole lime juice

Instructions:
Note: this is a very large batch. Recommend using a 12-cup food processor, or you can process the ingredients in batches and then mix everything together in a large mixing bowl.

Combine whole tomatoes, Rotel, onion, jalapeno, garlic, sugar, salt, cumin, lime juice, and cilantro in a blender or food processor. Pulse until you get the salsa to the consistency you'd like---I do about 10 to 15 pulses. Test seasonings with a tortilla chip and adjust as needed.

Refrigerate salsa for at least an hour. Serve with tortilla chips or cheese nachos.




















[image: A logo for a company

AI-generated content may be incorrect.]Salsa estilo restaurante
Porciones: 12


Ingredientes:
1 lata (28 onzas) de tomates enteros con jugo
2 latas (10 onzas) de Rotel (tomates cortados en cubitos y chiles verdes)
¼ taza de cebolla picada
4 diente de ajo, picado
1 jalapeño entero , cortado en cuartos y en rodajas finas
¼ cucharadita de azúcar
1 cucharadita de sal
¼ cucharadita de comino molido
½ taza de cilantro (¡más al gusto!)
½ jugo de lima entero

Instrucciones:
Nota: este es un lote muy grande. Recomiende usar un procesador de alimentos de 12 tazas, o puede procesar los ingredientes en lotes y luego mezclar todo en un tazón grande.

Combine los tomates enteros, Rotel, cebolla, jalapeño, ajo, azúcar, sal, comino, jugo de lima y cilantro en una licuadora o procesador de alimentos. Pulse hasta que obtenga la salsa a la consistencia que desea --- Hago alrededor de 10 a 15 pulsos. Pruebe los condimentos con un chip de tortilla y ajuste según sea necesario.

Refrigere la salsa por al menos una hora. Servir con chips de tortilla o nachos de queso.
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