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SALSA DE AGUACATE Y MANGO 

Receta cortesía de Kathy Tauber de Great Gatherings, Houston TX 

Esta salsa añade un toque picante a las carnes asadas a la parrilla o para servir 

como una sabrosa salsa para botanas. 

 1 aguacate mexicano maduro, cortado por 

la mitad, deshuesado, pelado y picado 

en trozos 

1 mango pequeño, pelado deshuesado y 

cortado en cuadritos (aproximadamente 

1 taza) 

1/2 taza de cebolla roja picada 

2 cucharadas de jugo de limón  

1 cucharada de cilantro fresco picado  

1/2 a 1 cucharadita de chile habanero sin 

semillas, picado  

1/4 cucharadita de sal  

1/8 cucharadita de pimienta negra  

 

En un tazón mediano revolver con cuidado el aguacate, el mango, la cebolla, el 

jugo de limón, el cilantro, el chile habanero, la sal y la pimienta. Servir con 

puerco, pollo, pescado o tostaditas. 

 

RINDE 2 -1/2 tazas 

 


