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TACOSI S PIKANTNIMI PERUTNICKAMI IN SVEZO

SOCNE PIKANTNE PERUTNICKE

6 perutnick, razpolovljenih

1/2 Cajne zlicke sladke paprike

1/2 Cajne zlicke dimljene paprike

1 ¢ajna Zlicka gorcice
1 cajna zlicka soli

1 Zlica olivnega olja

1/4 Cajne zlicke tabasca (poljubno)

CILIJEVA OMAKA

1 ¢ebula, drobno sesekljana
1 Zlica olivnega olja

6 strokov Cesna

6 nepekocih Cilijev

3 Zlice belega balzamic¢nega
vinskega kisa

1 SCep mletega pimenta
1 S¢ep mletih klin¢kov

TORTILJE IN NADEV

1 Tortilje
1 avokado, zrel
1 paradiznik

1 mlada cebula

SALSO

Ti tacosi so noro dobro bozanski.

ZA 2 OSEBI

PRIPRAVA: 60 MINUT

SPECEMO PERUTNICKE

Pecico segrejemo na 180 °C. V skledi dobro premesamo
razpolovljene perutnic¢ke, sladko papriko, dimljeno papriko,
gorcico, sol in olivno olje. V kolikor imamo raje malo bolj
pekoce arome, lahko dodamo tudi 1/4 Cajne zlicke tabasca.
Mesanico razporedimo po pekacu, oblozenem s papirjem za
peko, postavimo v ogreto pecico ter pecemo 45 minut na 175
°C.

NASVET

OMAKA

Medtem pripravimo cCili omako. Na nizek ogenj pristavimo
kozico. Dodamo olje, nasekljano ¢ebulo in nasekljan cesen.
Rahlo prazimo 10 minut. Medtem na ognju opecemo Ccilije, tako
da postanejo ozgani. Olupimo ¢rno skorjo in jo zavrzemo,
preostali del cCilija pa sesekljamo in dodamo v kozico. Zalijemo
z belim balzamic¢nim vinskim kisom in dodamo 2 Zlici vode.
Odstavimo z ognja. MeSanico prestavimo v blender in jo
zmiksamo v gladko omako. ZacCinimo z morsko soljo in ¢rnim
poprom ter dodamo Se mleti piment ter mlete klincke.
Shranimo v skodelico in do nadaljne uporabe postavimo v
hladilnik.

NASVET

TORTILJE

Pripravimo in popecemo tortilje. V kolikor boste uporabili najin
recept, preprosto kliknite na rumeno obarvano sestavino na
levi strani ter sledite navodilom za pripravo. Avokado olupimo,


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kruh-in-testo/tortilje

1 Zlica belega balzami¢nega
vinskega kisa

1 pest zelja, svezega
1 pest sveze solate
200 g fizola, iz konzerve, odcejenega

2 Zlici kremnega sira (npr.
Philadelphia)

100 g grskega jogurta
1 Sop svezega koriandra

TOOLS AND EQUIPEMENT

pekac
kuhinjski noz
papir za peko
skodelice
blender
kozica

mu odstranimo sredico ter ga narezemo na manjSe koscke,
narezemo tudi paradiznik. Kocke avokada in paradiznika damo
v manjso skodelico, dodamo beli balzamicni kis, morsko sol in
sveze mleti ¢rni poper, premesamo. Zelje in solato oCistimo in
narezemo na tanke rezine. Mlado cebulo ocCistimo in narezemo
na tanke kolobarje. Fizol odcedimo in damo v skodelico.

Perutnicke damo iz pecice ter meso odstranimo s kosti. Meso
na grobo sesekljamo. Na mocan ogenj pristavimo ponev,
dodamo zlicko olivnega olja ter odcejen fizol. Na hitro
preprazimo, dodamo pis¢ancje meso ter prazimo 2 - 3 minute.
K omaki dodamo kremni sir in jogurt. Dobro premesamo.

POSTREZEMO

Tortilje premazemo z omako, dodamo mesanico perutnick in
fizola ter napolnimo Se s preostalo zelenjavo. Poljubno lahko
dodamo Se sezam in svez koriander. Dober tek.
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