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<. Yucatan Cochinita Pibil
Toplam 365 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 210 dk 8 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

Cochinita pibil, achiote, turunç suyu, sar1msak ve muz yaprağ1yla uzun pişen, lif lif ayr1lan Yucatan usulü 
domuz etidir.

Malzemeler

• 1.5 kg Domuz omuz eti

• 3 yemek kaş1ğ1 Achiote ezmesi

• 1 su bardağ1 Portakal suyu

• 0.5 su bardağ1 Lime suyu

• 6 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 2 adet Muz yaprağ1

• 16 adet M1s1r tortilla

• 1 su bardağ1 Mor soğan turşusu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Achiote, portakal suyu, lime suyu, sar1msak, kimyon ve tuzu blenderdan geçirin.

2. Domuz etini iri parçalara ay1r1p marinada bulay1n.

3. Eti buzdolab1nda en az 2 saat dinlendirin.

4. F1r1n kab1n1 muz yaprağ1yla kaplay1p eti içine al1n.

5. Kab1 s1k1ca kapat1p 160°C f1r1nda 3.5 saat pişirin.

6. Eti iki çatalla didikleyin.

7. Tortilla ve mor soğan turşusuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti marinada gece bekletmek achiote rengini ve ekşi turunç aromas1n1 derine taş1r.

SERVIS  ÖNERISI

M1s1r tortilla, mor soğan turşusu ve lime ile taco olarak servis edin.
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