
 
 

 
Ingredientes: 
2 pintas de tomates cherry  
3 dientes de ajo 
1/2 cucharada de aceite de oliva extra virgen  
1 cucharada de vinagre balsámico 
1/2 cucharadita de sal kosher 
1/8 cucharadita de pimienta negra 
1/4 taza de albahaca fresca, picada 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*VEGANO 
 
 

Indicaciones: 
1. Caliente el horno a 400 grados F. 

2. Combina todos los ingredientes excepto la 

albahaca en una sartén para asar. Asar durante 20 

minutos, revolviendo ocasionalmente, hasta que 

los tomates estén a reventar. 

3. Transfiera cuidadosamente los tomates a un tazón 

y reserve. 

4. Coloque la sartén para asar en la estufa a fuego 

medio (o transfiera el líquido a una cacerola 

pequeña) y reduzca el líquido hasta que se espese 

ligeramente, aproximadamente 5 minutos. Arrojar 

los tomates con la albahaca. Llovizna un poco de la 

salsa balsámica espesa en cada porción. 

 
Para obtener más información, póngase en contacto con The Living Whole 

Programa de Bienestar para Empleados al (909) 651-4007 o email 
livingwhole@llu.edu. 
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