GENERELL

&

Black Carnita Taco

Kock: Gino Fraiman Tid: 240 min Portioner: 4

Pulled pork tacos med picklad radlek, frasch guacamole, koriandermajonnds och svart
maijstortilla.

For basta resultat pa detta recept behéver du majsmidl och en tortillapress. Har du inte
det funkar receptet andé, férutom att du far anvanda vanliga vetetortillas.

Maijsmidl och tortillapress gar att bestdlla pé natet for nadgra hundringar. Det gjorde jag
och det var verkligen vart kpet!

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Pulled pork

500 gram flaskkarré
3 dl valfri bbq sés

2 dl coca cola

1 tsk paprika pulver
1 tsk spiskummin

1 tsk salt

0.5 tsk svartpeppar



Picklad rédlok

1 dl attika

2 dl socker

3 dl vatten

2 st tunt skivad rodlok

Koriandermajonnds
3 st aggulor
1 kruka farsk koriander
5 dl matolja

salt efter smak

1 liten skvatt vitvinsvinager

Svart maijstortilla
1 paket fardig blandad majsmjél (maseca)

1 tsk svart karamellfarg

Snabb Guacamole
2 st avokado

1 klyfta pressad vitlok

2 msk citronjuice

1 msk olivolja

svartpeppar och salt efter smak

GOR SA HAR

| en djup gjutjarnsgryta lagger du i flaskkarrén och knéadar in alla torra
ingredienser, tillsatt sedan resten av ingredienserna och stoppa in i ugnen pé
120grader i 4 timmar. Vand karrén efter halva tiden.

Nar du med hjalp av tva gafflar kan dra sénder karrén s& ar det klart. Lat
kottet ligga och dra &t sig all juice i grytan.

| en liten kastrull varmer du forsiktigt pa 1,2,3 lagen (attika, socker och vatten)
ndr sockret |3sts upp tillsatter du den skivade rodloken och flyttar kastrullen
frén varmen.

| en juicemixer mixar du olja och farsk koriander. Efter négon minut slépper
koriandern smak och farg i oljan. Sila oljan och l&t svalna lite. (oljan kan bli
varm av mixerns motor).

Vispa sedan dggulorna fluffiga med hjalp av en elvisp och tillsatt
korianderoljan i en tunn och jamn stréle till 5nskad konsistens. Smaka av med
salt.

Om du har inférskaffat majsmjdl och tortilla press s& kan du félja anvisningen
p& paketet for majstortilla och tillsatta svart karamelfarg. Stek sedan
majstortillan T minut p& varje sida pd medelhdg varme.

Servera som pa bilden. Smaklig méltid!






