Fajity z wotowina, cebula 1
papryka

Fajitami nazywa sie mieso 1 rozmaite warzywa zawiniete w
tortille. Jest w nich duzo witamin, mineratéw i fitozwigzkédw.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

8 sztuk

SKLADNIKI:

500 g poledwicy wotowej, w jednym plastrze

czerwona cebula, pokrojona w talarki

mata czerwona papryka, bez nasion, pokrojona w cienkie paski
mata zielona papryka, bez nasion, pokrojona w cienkie paski
mata zo6tta papryka, bez nasion, pokrojona w cienkie paski
zagbki czosnku, wycisniete

125 ml sSwiezego soku z limonki

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki octu balsamicznego

1 *yzeczka mielonego kminu rzymskiego

1/2 tyzeczki soli

mielony czarny pieprz, do smaku

I


https://hopnatalerz.pl/przepisy/fajity-z-wolowina-cebula-i-papryka/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/fajity-z-wolowina-cebula-i-papryka/

1 papryczka chili jalapefio, bez nasion, drobno posiekana

8 Srednich pszennych tortilli, podgrzanych zgodnie ze
wskazéwkami na opakowaniu

125 g sera cheddar, grubo startego

PRZYGOTOWANIE:

1) Wtozy¢ poledwice, cebule i papryke do naczynia do
zapiekania. Przygotowa¢ marynate: energicznie wymieszaé¢ w
matej misce czosnek z sokiem z 1limonki, oliwg, octem
balsamicznym, kminem rzymskim, solg, pieprzem 1 papryczka
chili. Pola¢ mieso i warzywa marynata, przykry¢ i wstawic¢ na
1-2 godziny do lodowki .

2) Grillowac¢ poledwice po 2 minuty z kazdej strony. Doda¢
cebule i papryke, polac¢ resztg marynaty. Grillowa¢ jeszcze 7
minut, odwracajgc od czasu do czasu na drugg strone, az mieso
sie przypiecze, a warzywa zmiekng. Odstawi¢ na 5 minut.

3) Pokroi¢ mieso ukos$nie w poprzek wtdékien na cienkie kawatki.
Natozy¢ je, wraz z cebulg i papryka, na podgrzane tortille,
posypal serem. Zapieka¢ 30 sekund pod rozgrzanym grillem w
piekarniku. Zwing¢ fajity i podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 SZTUKA ZAWIERA: 354 kcal, 23 g biatka, 11 g ttuszczdéw, 5 ¢
ttuszczéw nasyconych, 40 g weglowodandéw, 2 g btonnika, 1 ¢
soli
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