Godt ZPol.evert

Meksikanske street food-tacos med
pulled pork

Topping 1. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.
1 pakke kjerneblanding

1 bunt koriander 2. Topping: Varm opp en stekepanne til middels hgy

varme, og ha i litt olje. Stek kjerneblandingen i 1-2

Pulled pork og maistortillaer minutter, og ha den over pd en tallerken. Skyll og

300 g Sous vide svinebog grovhakk korianderen. Ha den avkjglte

med jalapeno kjerneblandingen i en serveringsskadl, og bland inn
10 stk maistortillaer korianderen.

Tilbehor 3. Pulled pork: Ha kjattet og kraften fra pakken i en

1 stk lime kjele, og varm det opp pd middels varme i 5-10

1 stk red chili minutter, til det er gjennomvarmt. Riv kjgttet fra

1 bunt reddiker hverandre med to gafler. Smak til med salt og

% stk redlek pepper.

1 stk mango 4. Maistortillaer: Pakk tortillalefsene inn i

% pakke chilimajones .. . R .
P ) aluminiumsfolie, og varm dem i ovnen i 4-5

salt minutter fer servering.

pleppc.ar' foli 5. Tilbeher: Kutt limen i bater. Skyll og kutt chilien og
auminiumstonie reddikene i tynne skiver. Skrell og kutt redlgken i
olje . . . .

tynne skiver. Skrell og del mangoen i sma terninger.
Fordel tilbehgret pa et serveringsfat, og ha
chilimajonesen i en serveringsskal.

6. God middag!

Basisvare

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40 min 2 2 porsjoner OH_0051-2



