Doradca

smaku
Udomowiony Meksyk
KOLOROWA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
mieso mielone wieprzowe 250¢
tatar 250 ¢
cebula 1 sztuka
kukurydza minikolby Smak 100 g
kukurydza w puszce 100 g
papryka czerwona 1 sztuka
papryka zétta 1 sztuka
fasolka szparagowa 100 g
kumin 2 tyzeczki
kakao 1 tyzeczka
czosnek 3 zabki
olej do smazenia
oliwa
tortilla 8 sztuk
Pieprz czarny Prymat w mtynku
jogurt naturalny
skdérka pomaranczowa do smaku
Papryka stodka mielona Prymat 4 tyzki
Chili pieprz cayenne mielone Prymat 2 tyzki
fasola 100 g

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Na poczatek mieszamy oba miesa i marynujemy w przyprawach z odrobing oliwy najlepiej taka
marynate pozostawi¢ na noc w lodéwce, by mieso pochtoneto wszystkie aromaty.

2. W dniu nastepnym zaczynamy od fasolki szparagowej, musimy ja lekko podgotowad, tak aby
byta péttwarda, gdy jest gotowa kroimy jg w kostke wraz z pozostatymi warzywami.

3. Nastepnie podsmazamy wszystkie warzywa na patelni posypujac je sola i pieprzem (podsmazac
okoto 15 minut).

4. Zamarynowane mieso smazymy ha patelni dodajgc pokrojong cebule, a gdy mieso bedzie juz
prawie gotowe (po okoto 20 minutach) dodajemy wycisniete zabki czosnku, jeszcze lekko
podsmazamy po czym tgczymy z podsmazonymi wczesniej warzywami.

5. Warzywa musimy dokfadnie potaczy¢ z miesem, wiec mieszamy wszystko doktadnie, do czasu
az warzywa sie odpowiednio zarumienig i wszystko nabierze intensywnych koloréw i zapachu.

6. Catos¢ podajemy z dodatkiem odrobiny skérki pomarahczowej i nadziewamy tortille. Placek
tortilli przecinamy na pét, na jednej potowie uktadamy nadzienie, sktadajgc tak aby wyszty tréjkaty.
Podajemy z sosem z jogurtu, pokrojonej suszonej papryczki chili, pieprzu cayenne oraz stodkiej
papryki.

SMACZNEGO !



