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=� Veracruz Huachinango
Toplam 70 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 45 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 9/10

Veracruz huachinango, bütün k1rm1z1 bal1ğ1 lime ile marine edip domates, zeytin, kapari ve jalapeno sosuyla 
f1r1nlayan Meksika klasiğidir.

Malzemeler

• 1.5 kg K1rm1z1 mercan bal1ğ1

• 3 yemek kaş1ğ1 Lime suyu

• 5 adet Domates

• 1 adet Kuru soğan

• 4 diş Sar1msak

• 0.5 su bardağ1 Yeşil zeytin

• 2 yemek kaş1ğ1 Kapari

• 2 adet Jalapeno biberi

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 adet Defne yaprağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Bal1ğ1n iki yüzüne çizik at1p lime suyu, tuz ve karabiberle ovun.

2. Bal1ğ1 20 dakika buzdolab1nda bekletin.

3. Soğan ve sar1msağ1 zeytinyağ1nda 5 dakika yumuşat1n.

4. Domates, jalapeno, defne ve kekiği ekleyip sosu 12 dakika pişirin.

5. Zeytin ve kapariyi sosa kat1n.

6. Bal1ğ1 f1r1n kab1na al1n, sosu üstüne yay1n.

7. Huachinangoyu 190°C f1r1nda 28 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Bal1ğ1 lime ve tuzla k1sa bekletmek etini s1k1laşt1r1r, f1r1nda dağ1lmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Küçük patates, beyaz pilav ve taze kişnişle s1cak servis edin.
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