FOODIE

CITY
WARSAW
CARNE ASADA W TORTILLI - PRZEPIS
4 PORCIE
SKLADNIKI:
BAZA:

e 400 g - sezonowany stek bavette

e 1szt. - limonka; "2 szt. - pomarancza

e 2 13bki - czosnek; /2 peczka — kolendra

e 1szt. - Swieie jalapenio; oliwa, sol i pieprz — do smaku

DODATKI:

4 szt. - tortille kukurydziane XL

200 g - dojrzaty cheddar; 4 matej sataty lodowej

16 plastréw — surowy wedzony boczek (4 na osobg)

6 szt. — pomidorki koktajlowe; 50 g — masto

11tyieczka — cukier trzcinowy; musztarda Dijon — do posmarowania

PRIEPIS:

1. Wymieszaj sok pomaranczowy, cze$¢ soku z limonki, przecisnigty czosnek, oliwg, sél i pieprz.
Obtocz stek w marynacie. Posiekaj kolendrg i jalapenio.

2. Podgrzej tortille w piekarniku pod wilgotnym papierem do pieczenia. Poszatkuj satatg, skrop
pozostatg limonk3 i oliwg. Zetrzyj cheddar, pomidorki pokrdj i dopraw solg oraz cukrem.

3. Boczek usmaz. Stek osusz z nadmiaru marynaty i usmaz na mocno rozgrzanej patelni do
wybranego stopnia wysmazenia. Posmaruj mastem i musztarda, odstaw na 5 minut.

4. Pokroj migso w cienkie plastry w poprzek widkien. Na tortillach utoz satate, stek, boczek, ser i
pomidorki. Dodaj kolendre, jalapenio i $wiezo zmielony pieprz.

UWAGI:

o Stek bavette zamdw z wyprzedzeniem. Na caty warsztat autor przewiduje jeden maty stoiczek
musztardy Dijon.
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