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MIXIOTE
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1 kg kuzu eti

6-8 adet maguey yapragi (bulunamazsa muz yapragi da kullanilabilir)
2 dis sarimsak (ezilmis)

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 yemek kagidi acl biber ezmesi (ancho veya guajillo biberi tercih edilebilir)
1 tath kasidi kimyon

1 tath kasidi kekik

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi targin

2 yemek kagsidi limon suyu

1 yemek kasigi sirke

1 su bardag et suyu

Eti klgUk parcalar halinde dograyin. Bir kapta ezilmis sarimsak, ince dogranmis sogan, aci biber ezmesi,
kimyon, kekik, tuz, karabiber, tarcin, limon suyu ve sirkeyi karigtirarak bir sos hazirlayin. Dogranmig eti bu
karisimla iyice kaplayin ve buzdolabinda en az 2 saat (tercihen bir gece) marine edin.

Maguey yapraklarini yumusatmak icin sicak suya batirin ve birkag dakika bekletin. Bu islem, yapraklarin
kolayca sarilabilir hale gelmesini saglar. E§er maguey yaprag yoksa, muz yapragi da kullanabilirsiniz.
Marine edilmis et pargalarini yapraklarin ortasina yerlestirin. Uzerine et suyu ekleyin ve yapragi sikica sarin.
Egder yapraklari baglamak icin ip ihtiyaciniz varsa, mutfak ipi kullanabilirsiniz.

Sariimig et paketlerini bir buharl pigiriciye yerlestirin. Buharda 1.5-2 saat boyunca, et tamamen yumusayana
kadar pisirin. Eger buharl pisiriciniz yoksa, firinda tzeri kapali bir sekilde 160°C&apos;de pisirebilirsiniz.
Mixiote’yi sicak servis edin. Yaninda tortilla, pirin¢ ya da avokado dilimleri ile sunarak tam bir Meksika deneyimi
yasayabilirsiniz.
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