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Spicy beef taco

Vi dlskar tacos i alla former. Det gar att gora den precis hur man vill pa vilket protein man vill. Just
detta recept ar pa hogrev som far koka ner till en fantastisk gryta med mycket smak. Gott aret om!

4 portioner
15 min forberedelser, 1,5 h koktid.

Ingredienser
« 600 g hogrey, i grytbitar Syrad physais

« 2gqulalokar « 100 g physalis

« 2 klyftor vitlok « 1dlvitvinsvinager

« neutral olja

« 1torkad chipotle Till servering

+ 3 torkade anchochili « farsk koriander

+ 1 spansk peppar - avokado, grovhackad
« 2 tsk malen koriander + silverlok, strimlad

« 2roda paprikor « majstortilla

« 2 sma kanelstanger

+ 2 stjarnanis

+ 1,5 msk rokt paprikapulver

« 2 tsk malen spiskummin

« salt

*  peppar

« 33doal ljuslager

« 0,75 dl tomatpuré

« oxbuljong, kraftig (ej koncentrerad)
+ 50 g mork choklad

GOr sahar

1. Lagg anchochili och chipotle i en lite kastrull, tack med vatten och lat sjudai ca 5 minuter. Ta
bort fran varmen och 13t kallna. Ta bort stjalk och sjalva frohuset fran chilifrukterna och finhacka
resten.

2. Hacka |6k och paprika i grova bitar. Finhacka vitlok och spansk peppar.

3. Bryn kottet i omgangar i en stor gryta med olja. Lagg det brynta koéttet at sidan och sla pa lite
mer olja. Fras |0ken tills den blivit mjuk, tillsatt kott, 16k, paprika, chili och alla kryddor och 1at allt
bryna en kort stund under omrérning. Tillsatt tomatpurén och sla pa 6len. Ror om och tillsatt
sedan sa mycket utspadd oxbuljong att det tacker allt ordentligt. Salta och peppra och lat koka

upp.

4. Sankvarmen och Iat sjudaica 1,5 timma eller tills kdttet ar ordentligt mort. Ror om dd och da
under tiden och tillsatt mer oxbuljong nar det kravs. Smaka av molen mellan varven. Nar
molen har kokat fardigt ror du ner finhackad choklad och smakar av med salt och peppar.

5. Skala och skiva physalisen och blanda med vinager. Lat std i ca 20 minuter.

6. Servera med farsk koriander, syrad physalis, avokado, strimlad silverlok och varma majs-
tortillabrod.

7. Njut!
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