>ET YEMEKLERI

Jacos al Pastor

Toplam 300 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Orta ~430 kcal AcllkbarB/10

Tacos al pastor, Meksika sokak yemegi klasigidir. 1920'lerde Lubnanllyé¢menlerin shawarma'sindan
Puebla'da uyarlandlorijinali domuz eti (cerdo) trompo denen dikey 1zgaradaiser, biz dana versiyonunu
veriyoruz. imza: guaijillo ve ancho biber, achiote (annatto), ananas, sirke ve baharat marinasyonu.

Malzemeler
* 600 gr Dana eti
* 8 adet M1sfartilla
« 1 su bardaglAnanas
» 1 adet Sogan
» 1 yemek kasfjJAchiote (annatto) ezmesi
« 2 adet Guaijillo biber (kuru)
« 1 adet Ancho biber (kuru)
» 3 disg Sarlmsak
» 2 yemek kasfiBeyaz sirke
* 1 cay kas@iKimyon
* 1 cay kas@Kekik (kuru)
* 0.3 cay kas@TTarcln
1 cay kas@iTluz
« 0.5 demet Taze kisnis

* 1 adet Lime

YapH¥1
1. Guajillo ve ancho biberlerin saplarlwe ¢cekirdeklerini aylklay1hO dakika slcalsuda yumusatlnsonra siizin.

2. Yumusami biberleri ananas suyu, achiote, sarlmsaksirke, kimyon, kekik, tar¢lrve tuz ile blenderda ptre
yaplnMarinasyon hazlr.

3. Dana eti taneye dik 3-4 mm dilimleyin. Marinasyonu Uzerine dokiin, en az 4 saat (ideali bir gece) buz-
dolablndaekletin.

4. Cok klzglava veya lzgaradeeti partiler halinde 3-4 dakika cevirerek kenarlarhevrekleyene kadar pisirin.
5. AnanasXkiip dograylnson 2 dakikada tavaya ekleyip klvamaetirin. Soganince dograylnkisnisi klyln.

6. Mlsfortillalarkuru tavada 30 saniye 1sltlirerine et, ananas, sogan ve kisnis koyun. Lime s1kX&ervis edin.

PUF NOKTASI

Klasik tarif domuz eti (cerdo, omuz) ister; biz dana uyarlamaslngeriyoruz. Achiote (annatto) Turkiye'de
baharatc¢llarddulunur; renk ve aroma icin anahtar bilesen, atlaylncaal pastor olmaz, normal taco olur.



SERVIS ONERISI

M1stortilla, ince dogranm§ k1lrm¥nfan, taze kisnig, kiip ananas ve lime; istege gore yesil veya klrmsalsa.
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