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TACOS ANCHO STYLE MED MAJSTORTILLAS

Ingredienser

Gor sa har

1 st 16k, gul

1 st paprika

1 st romansallad
1 msk spiskummin
500 g blandfars

2 tsk chilipulver

1 tsk paprikapulver
1 msk matolja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar
1 dl vatten

2 dI graddfil

[ tortilladeg

2 dI vetemjol

3 dl majs

1/, msk matolja
0,8 tsk salt

2,5 dl vatten

[ mangosalsa

250 g mango

3 st tomat

1stlime

1/, tsk sambal oelek
1/, kruka koriander

1. Blanda majsmjol, vetemjdl, olja och salt i en bunke. Tillsatt vatten. Arbeta
ihop till en smidig men ganska 16s deg. Hit kan forberedas 1 dag i férvag.
Linda da in degen i plastfolie och forvara i kylen.

2. Mangosalsa: Tina mangon om den ar fryst. Skar tomaterna i térningar.
Blanda limeskal, pressad limejuice och sambal oelek i en skal. Tillsatt mango,
tomater och koriander. Smaka av med salt och peppar.

3. Skala, dela och strimla I6ken. Dela, kdrna ur och strimla paprikan. Skélj och
skar eller riv salladen i mindre bitar.

4. Fras 6k, paprika, fars, spiskummin,chilipulver och paprikapulver i oljan ca 5
minuter i en stor stekpanna. Krydda med salt och peppar. Tillsatt vatten och
och lat koka 5 minuter under lock. Hall varmt.

5. Dela degen i 8 bitar. Tryck ut till tunna runda bréd ca 15 cm i diameter pa
mjdlat underlag. Ta garna hjalp av en kavel mot slutet. Stek bréden 1 minut
pa varje sida i en torr och het stekpanna.

6. Servera tacofarsen i varma tortillabréd med sallad, salsa och graddfil.

Tips: Gor garna tortilladegen 1-2 dagar i forvag. Stek bréden innan du goér
farsréran, vira in i folie och varmhall i ugnen pa 100 grader C om du bara har
1 stekpanna.



