| AWOKADO

czas przygotowania liczba porciji poziom trudnosci
20 MIN. 4 tATWY

MOWI PURE Swieza porcja 2 szt. — 1 opakowanie
papryka ostra w proszku — 1 tyzeczka

olej - 1 tyzeczka

tortilla mata kukurydziana lub pszenna — 16 sztuk
ogdrek — 2 sztuki

pomidor — 1 sztuka

czerwona cebula - V4 sztuki

satata lodowa lub czerwona kapusta - 1 kubek
papryka chilli jalapeno lub pepperoni - 1 sztuka
kolendra - kilka gatqzek

limonka — 1 sztuka (sok)

jogurt naturalny — %2 kubka

awokado - Y% sztuki

sél, pieprz



tososia MOWI kroimy w paski rozsqdnej wielkosci. Za mate za szybko sie spiekq, a za duze
nie bedg pasowaty do tacos. Wybieramy zatem opcje posredniq i nacieramy je solq i ostrg

papryka.

Pokrojong i doprawiong rybe przektadamy do naczynia zaroodpornego posmarowanego
olejem na dnie. Pieczemy kilka minut w temperaturze 180°C.

. tosos$ sie piecze, a my zabieramy sie za krojenie warzyw. Cebule, pomidora i ogérka kroimy
w kostke. W przypadku tego ostatniego unikamy pestek, czyli skupiamy sie na zewnetrznej
czesci ogérka, tej bez migzszu.

. W trakcie krojenia nie zapominamy o tososiu i wyjmujemy go z pieca po paru minutach.
A jesli nie macie ochoty na taki multitasking, to rébcie wszystko po kolei. Po co sie stresowad?

Papryke chilli drobno siekamy, a satate kroimy w paski. tgczymy je z pokrojonymi
warzywami i skrapiamy sokiem z pofowy limonki. Delikatnie mieszamy.

. Ateraz porcja smakéw i aromatdw, z ktdrych stynie meksykariska kuchnia. | dzigki ktérym
tacos z fososiem przeniosg nas wprost na stoneczne plaze Acapulco. Gotowi2 Awokado
miksujemy z sokiem z drugiej poféwki limonki i potowg posiekanej kolendry. Doprawiamy
solq i pieprzem.

Jezeli piekarnik jeszcze nie wystygt to dobrze, bo znowu nam sig przyda. Ponownie
odpalamy 180°C i podgrzewamy nasze tortille. Chcemy zeby kazdy placek zrobit sie
delikatnie chrupki, ale nie spalony. Dlatego musimy im poswieci¢ troche uwagi, bo czasami
wystarczqg nawet 2 minuty podgrzewania.

. Ateraz krétka historia o tym, jak zamieni¢ podgrzane tortille w tacos z tososiem. Ktadziemy
na nich warzywa, kawatki pieczonego tososia i posypujemy kolendrq. To takie proste i takie
pyszne! Meksykanie mieli $wietny pomyst, a my mamy $wietng rybe. To nie mogto sie nie
udaé. Smacznego!
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