PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Birria Taco

Yumusak kavrulmus sigir eti, zengin consommé ve eritilmis peynirle otantik Birria

Tacos. Bu geleneksel Meksika tarifi, daldirmak icin mikemmel ¢rtir, sulu tacolar

sunar.
15 min 3h 3h 15min 6 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2 libre dana filetosu » 1cubuk tarcin

» 7 guajillo biber » 3 defne yapragi

» Tsogan + 3 bardak kemiksiz et suyu

» 6 dis sarimsak + 1bardak kignis

» 4 domates « Tlime suyu

» Tyemek kasigi karabiber » 1cay kasig kaya tuzu

« Tcay kasigi kuru kekik « 6 misir tortillas

» 1cay kasigr kimyon + 3 ons mozarella peyniri

« 1cay kasigi karanfil
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0 Eti hazirlayin

2 pound bonfileyi her taraftan tuz ve karabiberle baharatlayin. Esit sicakliga gelmesi icin oda sicakliginda 30 dakika

dinlendirin.

e Buyuk bir firin tenceresinde 1yemek kasigi yadi orta-ylksek ateste parildayincaya kadar isitin. Bonfileyi her ylzeyde

derin altin kahverengisi olana kadar taraf basina 3-4 dakika kavurun. Bir tabaga aktarin ve bir kenara koyun.

e Biber sosunu yapin

7 guajillo biberinin saplarini ve gogu tohumunu ¢ikarin. Biberleri kuru tavada orta ateste kokulu ve hafif koyulasana

kadar 30-60 saniye kavurun.

o Kavrulmus biberleri 1 beyaz sogan (dort parga), 6 dis sarimsak, 4 roma domates (yarim), 1 cay kasigr kimyon, 1 cay
kasigr kekik, 1 cay kasigi fimo ve 3 defne yapragdi ile birlikte bir tencereye aktarin. 3 su bardagi sigir suyu ile értin ve

kaynatin.
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Atesi orta-dustge kistin ve biberler tamamen yumusayip sebzeler yumusak olana kadar 15 dakika kaynatin. Defne

yapraklarini ¢ikarin ve karigimin biraz sogumasini bekleyin.

Karisimi 1 su bardagdi ek sigir suyu ile birlikte grup grup halinde tamamen ptrtizstz olana kadar, grup basina
yaklasik 2 dakika blendirin. ince gézenekli stizgecten gegcirin, maksimum sivi ¢ikarmak icin katilari sikin.

Eti kavurun

Firini 325°F (163°C) 1sitin. Kavrulmus eti firin tenceresine geri koyun ve stztlmus biber sosunu Uzerine dokin. Sivi efi

neredeyse ortmelidir.

Ocakta hafif kaynatin, ardindan sikica kapatin ve firina aktarin. Et iki ¢catalla kolayca didikleninceye kadar 2,5-3 saat

kavurun.

Eti consommé'den cikarin ve iki catal kullanarak isirk buyuklugtinde parcalara didikleyin. Consommé'yi ince

gbzenekli sizgecten gecirin ve 1 cay kasigi tuz veya tadina gore baharatlayin.

Tacolari birlestirin

Buyuk bir 1zgara veya doékme demir tavayi orta ateste isitin. & musir tortillasinin her birini sicak consommeé'ye daldirin,

her iki tarafini da kirmizi renkli siviyla kaplatin.

Daldiriimis tortillayi sicak 1zgaraya koyun ve bir yarisina 3 ons rendelenmis peynir ve 1/4 su bardagi didiklenmis et

ekleyin. Tortillayl katlayin ve alti altin sarisi ve ¢itir olana kadar 2-3 dakika pisirin.

Spatula ile dikkatli cevirin ve ikinci taraf citir ve peynir tamamen eriyene kadar 1-2 dakika daha pisirin. Kalan

tortillalarla tekrarlayin ve daldirmak igin sicak consommeé'nin kliglk kaseleriyla hemen servis edin.

Besin Degerleri

485 32g 28¢g 26g 4g 6g 89omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
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Tavayi asir doldurmamak igin eti kicuk gruplar halinde kavurun, aksi takdirde et dogru sekilde kavrulmak yerine

bugulanir.

Kurutulmus biberleri islatmadan 6nce kuru tavada 30 saniye kavurun, dumanli tatlarini artirmak ve aci notlari

gidermek icin.

En purtzstz doku icin consommeé'yi ince gézenekli bir stizgecten gecirin, maksimum lezzet cikarmak icin katilari

sikin.



Ylzeye ¢cikan consommeé yaginin bir kismini saklayin - tortillalari daldirmak icin mtkemmeldir ve en citir tacolari

yaratir.

En kolay kullanim icin eti hala sicakken didikleyin ve nemli kalmasi i¢in biraz consommé ile karistirin.

lzgara veya tavanizi orta atese isitin - cok sicak olursa torfillalar peynir diizgtin eriyemeden yanar.

Ekstra lezzet igin, karisim ¢ok kalin gérantyorsa biber sosunu yaparken blendere bir tutam sigir suyu ekleyin.

Birria'yl bir giin 6nceden yapin - tatlar geceleme daha da gelisir ve yeniden isitildiginda et daha da yumusak olur.
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