TORTILLA Z MIESNYM FARSZEM
SKEADNIKI:

0,5 kg miesa mielonego (najlepiej wotowo-wieprzowego), 1 duza cebula, 3-4 zabki czosnku,
papryczki chili (wedle uznania jednak nie mniej niz 2 szt.), puszka czerwonej fasolki, 4 spore
pomidory (lub 1 puszka pomidoréw w zalewie), okoto tyzeczka: cynamonu i p6t tyzeczki gatki
muszkatotowej, sol i ostra papryka w proszku do smaku, paczka plackow tortilli.

PRZYGOTOWANIE:

Do rondla wlewamy niewielkg ilos¢ oliwy z oliwek (lub innego neutralnego tluszczu),
wrzucamy mieso i przesmazamy. Dodajemy posiekang drobno cebule, chilli* oraz czosnek,
dalej smazymy mieszajac. Kiedy cebula zmieknie dodajemy sparzone, obrane ze skoéry
i pokrojone pomidory lub pomidory z puszki. Mieszamy, doprawiamy cynamonem, gatkg
muszkatotowg oraz solg. Zmniejszamy ogien i dusimy okoto 30 min., az powstanie w miare
gesta masa, jesli pomidory puscity za duzo soku odparowujemy. Dodajemy odsgczong
fasole z puszki i dusimy jeszcze chwile (5-10) min. Jesli potrawa jest mato pikantna mozna
doda¢ ostrg papryke w proszku. Gotowy farsz zawijamy w podgrzane wg przepisu na
opakowaniu tortille. Podajemy z guacamole, salsg lub zielong satata.

* UWAGI: jesli nie chcemy by potrawa byla bardzo ostra nalezy przed posiekaniem chilli
wyjac¢ z nich pestki i wycig¢ biate widkna.

Czas przygotowania: okoto 40 min
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GUACAMOLE (meksyka niski sos z awokado)
SKEADNIKI:

2 dojrzate awokado, 1 biata cebula, 1 cytryna, 1 limonka, 1 tyzka gestej smietany lub jogurtu,
szczypta chilli w proszku, sél

PRZYGOTOWANIE:

Wycisng¢ sok z cytryny i limonki (mozna odkroi¢ plasterek limonki do dekoracji). Awokado
rozkroi¢ i wydrgzy¢ miazsz, zmiksowac lub rozgnies¢ z sokiem z cytryn (w ten sposéb
awokado nie sczernieje) Obrac i drobno posieka¢ cebule. Dodac¢ posiekang drobno cebule,
Smietane i przyprawy. Wymieszac i odstawi¢ w chtodne miejsce.

UWAGI: Guacamole to sos, ktory mozna podawac jako dodatek do pikantnych dan miesnych
lub jako przystawke/przekaske, z ,Nachosami”, tostami z bagietki, krakersami lub
surowymi warzywami.

Czas przygotowania: okoto 15 min
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