TOMATILLOS

What Do These Taste Like?

Tomatillos are tangy, tart, and
slightly citrusy with a hint of
sweetness. They have a slightly
denser texture than tomatoes.
Flavor can vary depending on
ripeness, with riper tomatillos

being sweeter and less tangy.

Tomatillos are high in fiber, and are a good source of
vitamin C, vitamin K, and niacin.

How Do I Prepare/Store Them?

Tomatillos are a staple ingredient in Mexican cuisine, and
are often used in salsas, soups, salads, and other dishes.
They can be eaten raw, baked, or boiled. Store them at
room temperature, or in the fridge to extend their life.
Leave the husks on until ready to use.
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TOMATILLOS

SA qué saben?

Los tomatillos son ligeramente
amargado , dcidos y citricos con
un toque de dulzura. Tienen una
textura ligeramente mds densa
que los tomates. El sabor puede
variar segun la madurez, siendo
los tomatillos mds maduros més

dulces y menos amargado.

Los tomatillos tienen un alto contenido de fibray
son una buena fuente de vitamina C, vitamina K
y niacina.

;Como las preparo/almaceno?

Los tomatillos son un ingrediente bédsico en la cocina
mexicana y, a menudo, se usan en salsas, sopas, ensaladas
y otros platos. Se pueden comer crudos, al horno o
hervidos. Gudrdalos a temperatura ambiente o en el
frigorifico para alargar su vida. Deje las hojas hasta que
esté listo para usar.
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