JERNEJ KITCHEN

TACOSI S SVINJINO IN ANANASOM (AL PASTOR)

Tacosi s svinjino in ananasom ali Tacos Al Pastor je preprost recept, narejen v 30 minutah. Tortilje
polnjene z mehko, socno svinjino, ananasom in salso.

CAS SKUPAJ: 30

MARINADA IN SVINJSKA RIBICA

150 g sveZega ananasa

1/4 Cebule

1 strok ¢esna

2 Zlici Kotanyi Magic Dust meSanice
1 Zlica Cili omake

1 Zlica paradiznikove omake

1 ¢ajna zlicka vinskega ali jabol¢nega
kisa

1 Zlica rjavega sladkorja
1/2 zlicke popra, 1/2 zlicke soli
350 g svinjske ribice

1 Zlica rastlinskega olja, za
popekanje

ANANASOVA SALSA

4 manjSe rdece paprike

2 paradiznika

1/2 Cebule

1 rdeca Cebula

2 zlici sesekljanega koriandra

1 Zlica olj¢nega olja

ZA 4  TACOSE (2 OSEBI)
PRIPRAVA: 15  MINUT
PECENJE: 2X 15
MINUT
MINUT

PRIPRAVA MARINADE

Najprej pripravimo marinado za svinjino. S pali¢nim
mesalnikom ali v blenderju zmeljemo ananas, cebulo in ¢esen.
MesSamo tako dolgo, da dobimo gladko zmes. Dodamo
paradiznikovo omako, kis, rjav sladkor ter zaCinimo s Kotanyi
Magic Dust meSanico, poprom in soljo.

NASVET

V kolikor nimamo doma Kotanyi Magic Dust mesanice, lahko
meso poljubno zacinimo tudi z 1 Zlico origana, 1 Zlico paprike v
prahu in 1 zlicko Cesna v prahu.

MARINIRAMO MESO
Pecico segrejemo na 240 °C. ReSetko postavimo na vrh pedcice.
Polovico pripravljene marinade damo na kroznik in nanjo
polozimo svinjsko ribico. To povaljamo v marinadi, tako da je
popolnoma prekrita. Postavimo na stran za 10 - 15 minut, ali
¢ez noc v hladilnik.

PECENJE ANANASOVE SALSE

Na pekac (ga ne oblozimo) damo papriko, paradiznik in ¢ebulo.
Postavimo v segreto pecico in pecemo 15 - 18 minut pri 240 °C.
Ko je zelenjava pecena, jo vzamemo iz pecice. Papriko medtem
olupimo, odstranimo semena in drobno sesekljamo. Drobno
sesekljamo tudi paradiznik, pe¢eno cebulo in rdeco ¢ebulo. Vso
zelenjavo damo v skledo in dodamo Se sesekljan koriander,
oljcno olje, na drobno narezan svez ananas, limetin sok.
Zacinimo s soljo in poprom in poljubno dodamo Se nekaj
svezega Cilija. Postavimo na stran do serviranja.

PECENJE MESA



80 g sveZega ananasa
sok ene limete
4 tortilje

TOOLS AND EQUIPEMENT

Vecjo ponev postavimo na mocan ogenj. Dodamo rastlinsko
olje. Svinjsko ribico rahlo osusimo in dodamo v vro¢o ponev.
PeCemo priblizno 1 - 2 minuti na vsaki strani. Svinjsko ribico
prestavimo na pekac oblozen s papirjem za peko. Dobro
premazemo s preostalo marinado. Postavimo v segreto pecico
na srednjo resetko kjer pecemo 12 - 16 minut pri 210 °C.

pali¢ni mesalnik ali blender
kroznik

pekac

ponev

papir za peko

NASVET

POSTREZEMO
Tortilje popecemo v ponvi. Svinjsko ribico narezemo na tanke
rezine in jo v topli tortilji postrezemo s svezo ananasovo salso.
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