Tacotaschen selbstgemacht

Zutaten:

Taco Schalen 8 Stk.
Treber getrocknet 150 g
Zwiebeln 2 Stk.
Knoblauchzehen 2 Stk.
Ol 2 EL
Chilipulver 0,25TL
Paprikapulver 0,5TL
Salz

Pfeffer

Oregano getrocknet 0,5TL
Tomaten 2 Stk.
Koriander frisch 1TL
Kase gerieben 100 g
Salatblatter zum

Garnieren

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauchzeh_en schalen und fein hacken. Etwa ein Drittel davon fur die
Taco Solde beiseitestellen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
anbraten.

Treber hinzufigen und scharf anbraten.

Chilipulver und Paprikapulver hinzufigen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wirzen. 2 EL
Wasser dazugeben und 5 Minuten garen lassen.

Fir die Taco SofRe Tomaten in kleine Wirfel schneiden. Die zuriickbehaltenen Zwiebel-
und Knoblauchwurfel zufligen und gut untermischen.

Den Koriander klein schneiden und dazugeben. AnschlieRend mit Salz, Pfeffer,
abschmecken und gut mischen.

Taco-Schalen mit etwas Kase flllen und fur 4 Minuten bei 175 Grad im Ofen vorwarmen.

Tacos mit gebratenem Hackfleisch fullen und Salsa-Sauce druber geben. Mit etwas
Limettensaft betraufeln und nach Belieben mit Salatblattern garnieren. Direkt servieren.


https://www.kochbar.de/cms/zwiebeln-die-besten-tipps-zu-einkauf-lagerung-und-anbau-4058966.html

