PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Kiymali Taco

Baharatli etle kolay kiymali taco tarifi, hafta ici aksam yemekleri igcin mikemmel. Basit

malzemeler, 30 dakikada otantik Meksika lezzetleri.

10 Min 20 min 30 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 3 yemek kasigi zeytinyagi « 1yemek kasigi kimyon
» 2 dis sarimsak « 1.5 kg kiyma
« 0.5 so0gan « 2 paket taco baharat

Yapilist

o Aromatik malzemeleri hazirlayin
Buyuk tavada orta ateste (160°C/325°F) 3 yemek kasigi yadi isitin. 2 dis sarimsagi incecik dograyin ve 0,5 sogani
kticUk parcalar halinde dograyin.

e Sicak yaga dogranmis sarimsak, dogranmis sogan ve 1yemek kasigi kimyon ekleyin. Sodanlar yumusak ve saydam
olana kadar, yaklasik 3-4 dakika sik sik karigtirarak pisirin.

e Dana kiymasini kavurun

Atesi orta-yUksek seviyeye cikarin ve tavaya 1,5 kg dana kiymasini ekleyerek tahta kasikla klictk parcalara bolun.

Kavrulmasina izin vermek igin 2-3 dakika karistirmadan pisirin.

o Kiymayi daha klcUk parcalara bolin ve ara sira karistirarak tim et kavrulan ve pembe kisim kalmayana kadar,

toplam yaklasik 8-10 dakika pisirmeye devam edin.

e Eti baharatlayin

Kavrulmus kiymaya 2 paket taco baharatini ekleyin ve esit sekilde kaplanmasi icin karistirin. Kokulu olana kadar 1

dakika pisirin.

G 120ml (1/2 su bardag) su ekleyin ve karistirarak birlestirin. Sivi azalip karigim hafifce koyulasana kadar, yaklasik 3-4
dakika kaynatin.

° Serve

Atesten alin ve tadini kontrol edin. Sicak fortillalarda istediginiz garnittrlerle hemen servis edin.



Besin Degerleri
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KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

’
Once aromatik malzemeleri soteleyin — eti eklemeden énce her zaman sogan, sarimsak ve kimyonu yagda pisirin.
Bu kucuk adim, tim yemegi ytkselten lezzetli bir temel yaratir.
Dana kiymasini bir kerede hepsini degil, klicik avuclarla kademeli olarak ekleyin. Bu, esit pisme saglar ve etin
bugulanmasini 6nleyerek daha iyi kavrulma ve doku elde etmenizi saglar.
Baharatlari eklemeden 6nce pismis kiymanin yagini her zaman stiztin. Bu kritik adim yagli, yumusamis tacolari
onler ve baharatlarin ete diizguin sekilde yapismasini saglar.
Kolaylik ve tutarlilik icin hazir taco baharat paketlerini kullanin. Uygun fiyatli ve genellikle ev yapimi karisimlardan
daha dengeli, sadece tuz icerigine dikkat edin.
Gelecekteki yemekler igin ekstra et hazirlayin. Tarifinizi ikiye katlayin ve yarisini dondurarak daha sonra hizli taco
geceleri igin saklayin — pismis ic malzeme dondurucuda 3-4 ay iyi durur.
Servis efmeden hemen 6nce taze limon suyu ekleyin. Asitlik zengin etin yogunlugunu keser ve tim lezzetleri
canlandirarak vazgecilmez son dokunus yapar.
Torfillalarinizi dizguin sekilde isitin. Yumusak tortillalar igin en iyi doku ve lezzet elde etmek adina kuru tavada veya
dogrudan gaz atesinde kisaca isitin.
Cesitli garniturlerle bir taco bari kurun. Bu, herkesin tacolarini kisisellestirmesine olanak tanir ve yemegdi aileler icin
daha etkilesimli ve eglenceli hale getirir.
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