Smash tacos con queso y patée de champinones

con chalota encurtida y ensalada

Chalota

Carne de ternera

Tortillas de trigo $
y cerdo picada

Chile Mix de especias
mexicanas

Queso rallado Mezclum

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
vinagre, azlcar.

Cocinando: 25 mins 1, Lossmash tacos nacen de la fusion entre la técnica de las smash burgers y el tradicional taco mexicano: carne picada
Listo en: 20 mins prensada sobre la plancha hasta quedar crujiente y jugosa, servida en tortilla caliente. El nombre viene de ese “aplastar” la
carne contra el fuego. En nuestra version, afiadimos un paté de champifiones que aporta un matiz sofisticado.



Antes de empezar 1

Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. jNo olvides
lavarte las manos!

Utensilios necesarios:

Bandeja de horno con papel de horno, bol, tirmix, bol grande,
jarra medidora, sartén, ensaladera.

Ingredientes
2P 4p 6P i

Chalota* 2 uds 4 uds 6 uds . , v
E— o | oos | e Encurte la chalota Saltea los champiriones Prepara el paté de champirniones
Tortillas de trigo 13) 6 uds 12uds  18uds jAsegUrate de utilizar las cantidades indicadas a la « Limpia los champifiones con un pafio hiumedo « Coloca los champiiiones salteados en una jarra
Carne (;Ieternera y cerdo 250g s00g  750g izquierda para preparar tu receta! y retira el extremo del pie. Luego, cortalos en medidora y tritura con un tlrmix, hasta conseguir
picada” 14) « Precalienta el horno a 200°C con la opcion [aminas finas. un paté suave y homogéneo.
Chile” Y2ud tud  1%ud de gratinar. « En una sartén, calienta un chorrito de aceite a « Coloca las tortillas de trigo en una bandeja de
Mix de especias mexicanas lud 2uds  3uds « Pela la chalotay cortala en tiras finas. fuego alto. Cocina los champifiones 5-6 min, horno con papel de hornoy hornea en en el estante
Queso rallado* 7) 60g 120g  180g « Coldcala en un boly afiade el vinagre y la sal para removiendo. Salpimienta. superior 3-4 min, hasta que se tuesten.

* 1, 1 . ~ - . . s .
\l\;li::gl:em 3/;‘;1 61c:‘:a ;fdli: encurtir. Mezcla y reserva hasta el emplatado. « Aflade el azlicar y cocina 1 min mas, removiendo. CONSEJO: Puedes ariadir un chorrito de agua para
Sal para encurtir 1cdta 2cdta  3cdta triturar mejor la mezcla.
Azlcar 1cdta 2cdta  3cdta
Vinagre para aderezar 3cdta 6cdta  9cdta

*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por100g

en base a los ingredientes 4
sin cocinar 413g 100g i
2788/ 675/
Valor energético (kJ/kcal) 666 161
Grasas (g) 446 10,8
de las cuales saturadas (g) 18,4 4,5 r
Carbohidratos (g) 38,9 9,4 oo
de los cuales azlicares (g) 6,7 1,6 .,
Proteinas (g) 42,8 10,4 3
Sal (g) 6,8 1,6 1
X - 3 EE L o .
Alergenos . ;
, _ Cocina los tacos Hornea los smash tacos Emplata y disfruta
7) Leche 13) Cereales que contienen gluten 14) Sulfitos.
« Pica el chile. « Espolvorea con el queso rallado sobre cada taco. « Cuando los tacos estén listos, saca del hornoy
Para mas informacion de alérgenos, revisa lalista de « Enun bol grande, agrega la carne picada, chile al « Hornea en el estante superior 4-5 min mas, hasta agrega encima el paté de champifonesy chalota
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente. gusto, las especias mexicanas, sal y pimienta. que la carne esté cocinada y el queso fundido. encurtida escurrida al gusto.
« Mezcla y forma 3 bolas por persona. « En una ensaladera, mezcla el vinagre para » Sirve los smash tacos en platos y acompaiia con
« Cuando las tortillas estén tostadas, agrega una aderezar, un chorrito de aceite, sal y pimienta. la ensalada.
bola de carne sobre cada tortilla y aplasta de Anade el mezclum y parte de la chalota encurtida i |
- : iQue aproveche!
forma que cubras toda la superficie. escurrida y mezcla.
RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de
¢ cocina después de manipular carne cruda.

L,‘g i Reciclame! Por favor, recicla

nuestros envases

iPonle nota, chef!
Tu opinidn es nuestro
ingrediente secreto.
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