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¢ una barra de pan

s una cebolla rog
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Pre paracion

A. Corta La barra de pan en rebanadas.
. 2, Corta Los tomates en dqdos.

3. Pica la cebolla roja.

4. Mezcla los tomates con la cebolla.

S Esparce sal sobre Lo mezclon de tomates y Cebola.

6. Terminado con aceate de oljva.
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