Oppskrift

Kaaynes birriataco med pglser






Hvis du ikke har tid til &lage en ordentlig birriataco som ma sta akokei flere timer, er det mulig alage en
rask og digg birriataco med palsemakerens beste med Chipotle og Arbol i stedet.

1

Slik gjer du

Snitt palsene og stek i en kjele med litt olje. Tilsett tomater, hvitlagk, oregano, timian, spisskummen, pepper,
kanel, nelliker, chipotlepulver, oksebuljong, vann, tomater og smakok i fem minutter.

2
Trekk chili

Skjea av stilken pachiliene. Fjern frgene og la chiliene trekke 10 minutter i kokende vann.

3

Skjear opp palsene og lag ferdig tomatsaus

Taut palsene av gryta og skjaa i diagonale skiver. Hell tomatsausen over i en blender sasmmen med chiliene.
Blend og hell over i grytaigjen.

4
Stek lefsene spr@ pa begge sider

Dypp en tacolefse i sausen, legg i en varm stekepanne, med omtrent fire-fem palseskiver, litt revet ost,
hakket gul Igk og koriander. Brett over lefsen og stek pa medium-hgy varme il den er sprg pa begge sider.

5

Dypp birriatacoene sausen og spis
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Legg tacoene pa en tallerken og hell noe av tacosausen i en liten skal for & dyppe tacoen i.

Bon apetit, fra Kaayne og den norske bonden!

I ngredienser

Du trenger

Gilde Palsemakerens beste Chipotle & Arbol 2 pk (6 palser)
Hermetiserte tomater 400 g
Revet ost 2dl
Hvitlgksfedd 4 stk
Arbol Chili 2 stk
Oksebuljong 1 firkant
Vann 4dl
Guajillo chili 1stk
Oregano 1ts
Timian 1ts
Spisskummen 1ts

Knust sort pepper



Du trenger
Chipotle chilipulver
Kanel

Nellik
Hvitvinseddik
Koriander
Tortillalefser

Allergener

o Melkeprotein inkl laktose
e Gluten

05ts

05ts

2 stk

0,5d

1 potte

16 stk (smd)



