Beef Tacos - Meksika Mutfagi
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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Malzemeler:

¢ 500 g dana kiyma

e 8 kucuk misir tortilla

e 1 kuru sogan

e 2 dis sarimsak

o 1 tath kasigi kimyon

e 1 tath kasigi fUme kirmizi biber
e 1 domates

e 1 avokado

e 1 su bardagi rendelenmis cheddar
e 1lime

e 2 yemek kasigi sivi yag

Alerjen Uyarisi:
A igerir: St ve siit Grinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Lime dilimleri, kisnis ve aci sosla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. ic harci hazirlayin:

e Kiymayi sogan ve sarimsakla yuksek ateste renk alana kadar pisirin.
e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.
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2. Baharatlandirin:

e Kimyon fiime biber tuz ve az su ekleyip harci toparlayin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimana izleyerek ilerleyin.

3. Tortillalar 1sitin:

o Misir tortillalan kuru tavada esneklesene kadar cevirin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérunumaunu izleyerek ilerleyin.

4. Tacolan kurun:

e Kiyma domates avokado ve peyniri tortillalara paylastirip lime sikin.
o Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamayi uzatmadan, malzemelerin
goérinimunu izleyerek ilerleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Tortillalari temiz bez arasinda sicak tutmak kirilmalarini énler.

3/3



