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Meksikietiski taco su jautiena

Gaminimas

1. Marinuoti svogunai Siame patiekale ypac tinka. Juos pasiruoSiame taip: | indg supilame obuoliy acta,
cukry, druska ir pipirus. Viskg maiSome, kol istirpsta cukrus. Tuomet | gautg marinatg suberiame plonais
pusziedziais pjaustyta raudong svoging ir paliekame pasimarinuoti bent 1 valanda.

2. Sekantis zingsnis - jautienos kepimas. Pries pradedant §j Zingsnj, labai rekomenduojame perskaityti musy
jrasa - Idealus jautienos kepsnys namuose, kuriame glaustai paaiSkiname pagrindines jautienos kepsniy
kepimo taisykles.

3. Pries$ kepant mésg jg reikty iStraukti iS Saldytuvo bent valandai ar kelioms, kad atSilty ir po to tolygiai
iSkepty. Tuomet labai jkaitiname keptuve, pilame Slakelj aliejaus ir kepame po 2-3 minutes is abiejy
pusiy. IStrauke iS keptuves paliekame bent 10 minuciy pailséti ir tik tuomet apibarstome druska, pipirais
bei supjaustome plonomis juostelémis, jstrizai mésos skaiduloms.

4. Toje pacioje keptuveéje, kurioje kepéme jautieng, po kelias minutes pakaitiname tortilijas, kad susilty ir
Siek tiek apskrusty/apsvilty.

5. Ant tortilijy tepame Siek tiek mégstamos salsos ar padazo, iSdéliojame plonai pjaustytas jautienos
kepsnio juosteles, iSdéliojame nusunktus marinuotus svogunus, plonai pjaustytus ridikélius. Taip pat
uzberiame Siek tiek smulkintos fetos surio, kalendros ir uzpurskiame laimo sulciy.

6. Puolame valgyti, kol meksikietiski tacos neatsalo.

UZ recepta ir bendradarbiavimg dékojame Maisto kelionei!

Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

Kitchen me sausai brandinto jautienos

PG didkepsnio Black angus
4 vnt. kvietinés tortilijos

1 vnt. raudonas svogunas

6 Vv.S. obuoliy acto

1v.s. cukraus

60 g fetos surio

100 g ridikeliy

pagal poreikj Sviezios kalendros

4 v.S. mégstamos salsos ar padazo
1 vnt. laimas

Siek tiek druskos ir pipiry

Siek tiek aliejaus kepimui

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/meksikietiski-taco-su-jautiena.htm?tpl=pdf
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