Burrito con Cerdo Deshebrado (Burrito s
trhanym veprovym)

Recepty

IC

120 min

&
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Budete potrfebovat

Veprova krkovice
Dlouha Cervena paprika
Strouzek Cesneku

Plechovka Chipotle papri¢ek nebo
chipotle salsa / pfipadné sucha smés
1 I1Zice mletého chilli a 3 IZic uzené

papriky

800 g

3-4 velké kusy

6ks

1 plechovka (cca 150 - 200 ml)



Tekuta Vegeta 4 hluboké Izice

SusSené oregano 1 hrst
Rimsky kmin 1 1Zitka
Sadlo 50g

VVoda na doredéni

Priprava receptu
Postup

1. OCcistéte papriky a opecte je na suché panvi, grilu nebo
gratinovaci pistoli, dokud nezaCnou vonét a povrch neztmavne.
Cesnek opedte neoloupany na suché panvi, dokud slupka nezéerna a
vnitfek nezmékne. Poté slupku odstrante a zbude sladka, uzena
duzina neboli ajo asado.

2. Do mixéru pridejte ope€enou zeleninu, plechovku chipotle
(pfipadné suché alternativy), oregano, fimsky kmin a 4 IZice Tekuté
Vegety od Vitany, diky ni uz neni potfeba pfidavat sdl ani dalsi
kofenovou zeleninu. VSe rozmixujte na pastu.

3. Prilévejte vodu podle potreby, aby vznikla fidSi hladka pasta
konzistence domaciho kecupu.

4. Veprovou krkovici nakrajejte na kostky o velikosti 5 cm.

5. V hrnci rozpalte sadlo a kostky masa na ném zprudka orestujte ze
vSech stran. Poté maso zalijte rozmixovanou smési, prikryjte a duste
za obCasného michani na mirném ohni alespon 1,5 hodiny.

6. Jakmile se maso rozpada, pfimo v hrnci ho rozmélnéte
Stouchadlem na brambory nebo vidlickou.


https://vitana.cz/produkty/bujony/tekute-bujony/tekuta-vegeta?_gl=1*7cbngm*_up*MQ..*_ga*MTAwMDkxODgzMi4xNzczNDEzNjE4*_ga_LKQENSM517*czE3NzM0MTM2MTYkbzEkZzAkdDE3NzM0MTM2MTYkajYwJGwwJGgw

7. Hotovou smés nechte v hrnci 30 minut odpocivat, aby do sebe
maso natahlo stavu.

8. Pred plnénim do tortill shriite maso v hrnci plochou dérovanou
nabéracCkou na jednu stranu, abyste ho oddélili od nadbytecné tekutiny.

Jak sestavit dokonalé burrito

1. Na stfed tortilly rozetfete I1zici domaci fazolové pasty z
rozmixovanych vafenych fazoli, cibulky a kofeni.

2. Nato polozte porci trhaného veprfového masa.

3. VSe posypejte nadrobno nakrajenou bilou cibuli — ta je v Mexiku
preferovana pro svou jemnéjSi chut. Pro autentickou chut pfidejte také
Cerstvy koriandr a par kapek limetky.

4. Tortillu zabalte ze vSech stran — nejprve pfehnéte boc¢ni okraje
dovnitf a poté sroluje do pevného, uzavieného valce. Pokud jidlo
servirujete pro vice lidi, nechte ingredience v miskach uprostred stolu,
aby kazdy mohl zvolit kombinaci podle svych preferenci.

NAS TIP: Trhané veprové se skvéle hodi i do tacos, enchiladas nebo
quesadillas.



