Varmritt 6-8 personer: Het Chiligryta

Carnitas — en trdadig, seg och sétspicy massa av fldskkétt som serveras i tortilla med tillbehér.

Denna rditt tar lite Idingre tid att férbereda, men desto Idttare ndr gésterna kommer. Och den
dr supergod! Varning fér hetta! Minska kryddmdéngden lite om du énskar mildare smak. Blir
dock en bra mix med alla tillbehér.

Du behover:

1,5 msk Cayennepeppar

1,5 kilo flaskarré

1,5 msk Vitpeppar

0,75 liter coca-cola (ej light)

1,5 msk Vitlokspulver

1,5 pressad apelsin

1,5 msk Chilipulver

1,5 pressad lime

1,5 msk Oregano

8 hackade vitloksklyftor

1 msk Salt

2 - 3 msk Soya (kinesisk)

Detta behover du gora MINST en dag fore.

1.

Skar flaskarrén i sma bitar och gor en kryddblandning av de torra kryddorna. Massera
in dem i kottet.

Pressa 6ver lime och apelsin, hall i soya och vitlok. Lat marinera minst 1 timme, men
garna éver natten.

Ta ur kottet fran marinaden och stek tills de fatt farg. Hall 6ver marinaden som kottet
legat i.

Oppna Coca-Colan och hill s& att det ticker kodttet. Fyll pa nir det behdvs.

Smakoka i minst 2 timmar tills du har en kletig, tradig sotspicy fyllning. Férbered hit
och stall i kyl tills gasterna kommer. Du kan gora detta kvallen innan.

Nar gasterna kommer kan du varma pa kottet pa svag varme. Spad med mer cola om
du behover. Kéttet kommer att falla isér och du kan dra ut bitarna med en gaffel nar
du ror, sa att det blir grytaktigt om du vill. Servera med tillbehéren som finns pa
baksidan.

Vand pa sidan for tillbehoren, vilka du férbereder innan under dagen.




Tillbehor:

1. Tortillas 2 st forpackningar a 8 st,
2. 2.5 dl graddfil
3. lIsbergssallad — hackad

4. Pico De Gallo - tomatrora

10 tomater

4 silverlokar

2 st farsk rod chili (skrapa bort kdrnorna)
Lite pressad lime

% - 1 dl farsk koriander

En nypa salt

1. Taurkdrnorna ur tomaterna och hacka dem
tillsammans med silverlok, koriander och farsk
chili. Ju mindre bitar desto battre.

Pressa over lite lime och salta.

5. Mango & Habanerosalsa

2 mango

1 rodIok

% dl farsk koriander

Limejuice, saften aven 1/2

1 liten habanero

1 nypa salt

1.

Finhacka alla ingredienser
och blanda samman i en
skal. Var forsiktig med
habanerosen, da den ar
mycket stark.

6. Guacamole

6 Avokado

3 vitlok

% farsk chili

Pressad lime ca 1/2
% dI Farsk koriander
Pico de gallo

Salt

Klubba avokados med en mortel eller mosa den
med en gaffel sa att den blir chunky (eller
mixer fér mer slat.).

Pressa i lime, salta, hacka vitlok och koriander.
R6r om och smaka av.

Sedan haller du lite av Pico de gallon i réran
och smakar av igen.

7. Picklad rodlok

1 dl attiksprit 12%

2 dl strosocker

3 dl vatten

2 rodlokar

Koka upp attika, socker och
vatten, 1at svalna nagot.
Skala och skiva l6ken tunt
och lagg i en glasburk.

Hall pa den ljumna lagen
och 13t sta tills den kallnat.
Loken ar sedan klar att
serveras.




