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Pork tacos med tortillabréd och pico

de gallo

Pork tacos
Fliiskkotlett 300 g
Vitlok 1 klyfta
Spiskummin 1 férp
Chili flakes 2 krm
@ Neutral olja 1tsk
@ Salt 2 tsk

2 Socker 2 tsk

{2 Vatten 2 msk

Pico de gallo
Tomat 2 st
RodIOk ¥ st
R6d chili Y2 st
Lime1st
Koriander 20 g
@ Salt 2 krm

Till servering
Tortillabréd 4 st
Mixsallad 30 g
Majs, (160 g) 1 forp

1. Pico de gallo: Téirna tomat, finhacka rédlék och réd chili,
Iigg i en bunke. Blanda med pressad limesaft och
smaka av med lite salt. Hacka koriander och rdr ner. Lat
sta till servering.

2. Pork tacos: Skdr bort eventuell fettkant pa flaskkotlett
och skér sedan kéttet i tunna strimlor. Finhacka vitlgk.
Hetta upp neutral olja i en rymlig stekpanna. Frés kottet
p@ hog véirme ca 5 min.

3. Krydda med salt, spiskummin och chili flakes (efter
egen smak). Tillsétt vitlok och socker, frds ytterligare
ca 1 min. Akta sé det inte brdnner, tillsétt vatten vid
behov (sd det inte steker torrt i pannan).

4.Vérm tortillabrod négra sekunder per sida i en torr och
het stekpanna.

5. Fyll varma tortillabréd med mixsallad, majs, kéttet och
pico de gallo. Rulla ihop och @t direkt.



