S 2 PORTIONER

® 20-30min

Birria taco - Chilistekta fyllda
tortillabréd med pulled pork,
mozzarella och mangosalsa

Birria taco

ROdIOk Y2 st

Vitlok 2 klyftor
Tomat 2 st

R&d chili 1 st
Tomatpuré 1forp
Oxbuljong 1forp
Rokt chilimix 1 forp
® Vatten1dl
Pulled pork 1férp
Koriander 10 g
Tortillabréd Y2 forp
Riven mozzarella 100 g

Mangosalsa
Mango 1st
RAdIBk Y2 st
Koriander 10 g
Snackgurka 1 st
Lime 1 st

Att ha hemma @
Olja, Salt, Vatten

1. Férberedelse: Finhacka rodlék och vitlok. Tarna tomat.
Skiva rod chili.

2. Birria taco: Hetta upp lite olja i en stekgryta. Frds 16k,
vitlék, chili och tomat ca 1 min. Tillsétt tomatpuré, rokt
chilikrydda, oxbuljong och vatten. Lét sjuda 3 min.
Tillsdtt pulled pork inklusive buljongen i férpackningen.
Lét allt sjuda under lock ca 10 min.

3.Mangosalsa: Skala och téirna mango. Finhacka rédlok
och koriander. Térna snackgurka. Ldgg allt i en bunke
och smaksdtt med pressad limesaft och salt.

4.Birria taco: Plocka upp kéttet frdn grytan och léigg i en
bunke. Tillsatt koriander till sdsen i grytan. Mixa sdsen
sléit med stavmixer.

5. Léigg ut tortillabrod pd arbetsbéinken. Dra iséir det kokta
kottet med tvd gafflar. Fordela kétt och riven mozzarella
p@ ena halvan av varje bréd. Vik dver den andra delen
av brodet dver fyliningen. Pensla pé lite av sdsen pd
brédet.

6. Hetta upp lite olja i en stekpanna. Stek 2 tortillabrod at
gangen, ca 1 min per sida eller tills den fatt en fin
stekyta.

7. Hdll upp den mixade tomatsdsen i en liten skal per
person. Halvera de stekta tortillabréden och servera
med mangosalsa och tomatsds. At genom att doppa
tacon i sdsen.



