TRCOS AL PABTORES
REZEPT

ZUTATEN FiR 8 TACOS:

800 G SCHWEINENACKEN
8 50FT TACDS

1ANANRS

TLIMETTE

1/2 BUND KORIANDER
1ROTE ZWIEBEL

4 EL SAUERRAHM

FUR DIE MARINADE:
o 2 TOMATEN
- 2 ORANGEN
« 3 EL ACHIOTE-PRSTE
« 2 EL APFELESSIG
- 3 EL BARRELBOMB MEXICAN STEAK SPICE

ZUBEREITUNG:

DEN SCHWEINENACKEN ZUNACHST DER LANGE ANCH VIERTELN UND IN HAUCHDUNNE SCHEIBEN
GCHNEIDEN. DAS GESCHNITTENE FLEISCH IM ANSCHLUSS MIT LOCO TACO VATO, ORANGENSAFT,
RAPFELESSIG UND ACHIOTE-PASTE MARINIEREN UND FUR 2-3 STUNDEN KALT STELLEN. DIE ANRNAS UND
DIE ZWIEBEL IN KLEIME WURFEL SCHNEIDEN. DIE ANANAS ZUSAMMEN MIT DEM FLESICH AUF EINER
GUSSPLATTE AUF DEM GRILL ODER IN EINER PFANNE MIT ETWAS PLANZENOL KNUSPRIG GRILLEN. DIE
GOFT TACOS KURZ IN EINER PFANNE ODER AUF DEM GRILL TORSTEN.

DIE TACOS WERDEN NUN MIT DEM FLESICH GEFULLT UND ANSCHLIESSEND MIT DEN GEHACKTEN
ZWDIEBELN, KORIANDER, SAUERRAHM GARNIERT. DIE LIMETTEN VIERTELN UND DIE TACOS MIT ETUAS
FRISCHEM LIMETTENSAFT GENIESGSEN!

viel fpalR beim Nachhkochen!


https://www.albersfoodshop.de/de/schwein/100-prozent-iberico/lomo-halber-rueckenstrang?af=7073
https://amzn.to/2KIxot0
https://amzn.to/2YlgTLA
https://amzn.to/2YlgTLA

