BAKA

Vetetortillas

Kock: Monika Osterheim Tid: 80 min Portioner: 20

Texmex, mexmex, tacos, streetfood - nar det kommer till baskunskaper i mexikansk
matkultur har vi vér egen allvetare & especialista Jonas Cramby att vénda oss till. Jag
har tidigare berattat om Jonas och hans senaste bok Taco Loco och det ar darifran jag
har lanat det har receptet.

Det finns tv& vanliga sorters tortillabréd - bakat pd majs och bakat pé vete. Det har
receptet bakas med vetem{dl. Vetetortillan passar bra till tacos och nar det behdvs
storre bréd som ndr man gor burritos eller enchiladas.



Jamfdrt med maijstortillas @r varianten pa vete dels lite enklare att géra och dels lattare
eftersom de kan géras i fovag och varmas vid servering. Majstortillas méste Gtas direkt
och du behover dessutom ett mexikanskt specialmiél och en tortillapress nar du goér
dem. Mjolet heter Masa Harina och finns i specialbutiker med sydamerikanska varor
samt i natbutiker.

INGREDIENSER

7 dI vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk salt

50 g smér, talg eller ister
2.5 dl varmt vatten



GOR SA HAR

Blande de torra ingredienserna i en skdl. Finférdela fettet i mjslblandningen sé
att det liknar en smuldeg. Hall 6ver det varma vattnet och knéda till en deg, ca
5 min. Ar degen kladdig, tillsatt mer miél. Tack degen med latt fuktig handduk
och l&t vila 20 min.

Dela upp degen i 20 bitar och rulla till bollar. Tack dver s& att de inte torkar.
Varm en stekpanna till strax dver medelvarme. Kavla ut degbollarna sé att de
blir runda. Helst ska den bli sa tunn att den néstan ar genomskinlig.

Stek tortillan i torr stekpanna. En tortilla som puffat upp blir godare och
hemligheten ar att vanda den tre gé&nger - forst efter 20 sekunder, sen efter 45
sekunder, sen igen efter 45 sekunder och l&t den till sist baka ytterligare 30
sekunder och den ar klar.

Lagg efterhand bréden pé hég i en tortillavarmare eller i en kékshandduk
kladd med aluminiumfolie. Broden héller sig varma och mjuka. Servera direkt
nar alla ar fardiga.

Om du inte kan servera bréden direkt kan du ateruppvarma dem i 100
grader, garna invirade i en handduk eller en tortillavarmare.



