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Cómo se hace:

1.	 Ponemos en el vaso de la batidora los ajos pelados, la pimienta 
picona (sin granillas) y el comino en grano y lo trituramos todo 
hasta que quede muy fino.

2.	 Añadimos el aceite, el vinagre, la sal y el pimentón y batimos 
bien todo hasta que nos quede una salsa bien ligada.

3.	 Pruébalo y rectifica de sal o de vinagre a tu gusto.

Mojo picon

Ingredientes: 

•	 4 dientes de ajo

•	 1 pimienta roja seca 
picona (o una guindilla)

•	 1 cucharadita de comino 
en grano

•	 1 cucharadita de sal

•	 150 grs. de aceite de oliva 
virgen extra

•	 15 grs. de vinagre de vino

•	 1 cucharada de pimentón 
dulce

Sugerencias:

*	 Utiliza un buen aceite de oliva virgen extra, esto marcará la diferencia.

*	 Si lo prefieres puedes hacerlo machando todo en un mortero, al modo tradicional.

salsas


