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BIRRIA TACO TACO

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg kuzu veya kegi eti (kemikli)
5 adet kuru ancho biberi

5 adet guajillo biberi

1 adet beyaz sogan (dérde bolinmus)
4 dis sarimsak

1 tath kasidr kekik

1 tath kasidi kimyon

1 tath kasigi karabiber

2 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi sirke

4 su bardag et suyu

1 adet defne yapragi

Taze kignis ve soJan (servis igin)

Ancho ve guajillo biberlerini sicak suyun icinde 10 dakika kadar bekletin. Daha sonra saplarini ve ¢ekirdeklerini
¢ikarin ve blender&apos;a koyun.

Blender&apos;a sarimsak, sogan, kekik, kimyon, karabiber, tuz ve sirkeyi ekleyin. Suyunu siizdgiiniz biberleri
de ekleyip purtizsiz bir sos elde edene kadar karigtirin.

Eti bir kaba alin ve Uzerine hazirladiginiz sosu doékiin. Eti iyice sosa buladiktan sonra buzdolabinda en az 4 saat,
tercihen bir gece bekletin.

Marine edilen eti genis bir tencereye alin, Gzerine et suyunu ve defne yapragdini ekleyin. Kisik ateste yaklasik 3-4
saat kadar pigirin. Et yumugayip dagilacak kivama geldiginde Birria servise hazir olacaktir.

Birria&apos;yi kii¢Uk pargalara ayirip taco ekmegi icerisinde servis edebilirsiniz. Uzerine taze kisnis ve
dogranmig sogdan ekleyerek sunumu tamamlayin.
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