
 
 

 
 
 

TACOS SA PILETINOM - MEKSIKO 
 
 
 

Potrebni sastojci: 
 
Tijesto (za šest osoba): 
 
540 g brašna (ili 2/3 bezglutenskog brašna od amaranta i 1/3 kukuruznog) (3 šalice) 
75 ml ulja, putra (1/3 šalice) 
150 ml vode (2/3 šalice) 
10 g soli (1 žličica) 
 
Potrebni sastojci za nadjev: 
 
6 tortilja 
100 paprike 
50 g sitno sjeckane čili papričice (2 kom) 
80 g tvrdog sira 
500 g pilećih prsa 
100 g konzerviranoga graha 
150 gmini rajčica 
80 g crvenog luka 
150 g lista zelene salate 
20 g češnjaka (2 režnja) 
7 g mljevenog pimenta 
7 g origana 
5 g mljevenog cimeta 
5 g mljevenog kima 
5 g mljevenog korijandra 
50 g soka limete 
50 g maslinovog ulja 
 

 
 
 
 
 



Priprema: 
 
Umjesite tijesto sa sastojcima. Umotajte ga u plastičnu foliju i ostavite u  hladnjaku 
20-ak minuta. Za to vrijeme (dok čekate da se tijesto "ohladi"), pripremite nadjev. 
Kada je tijesto odstajalo, otkinite male komadiće (male kuglice) i razvaljajte na 
debljinu npr. 0,5 cm. Pecite na tavi za palačinke, bez ulja. Male “palačinke“ presavijte 
na pola i stavite između dva valjčića da dobijete oblik školjkice te punite nadjevom.  
Protisnute češnjak, piment, origano, cimet, čili u prahu, kim, korijandar, maslinovo 
ulje i sok limete izmiješajte u posudi. Piletinu narežite na veće duguljaste rezance te 
prepecite na grill tavi. Očišćeno povrće nasjeckajte, poslužite uz tacos školjke, 
razdijelite komade pečene piletine i začinite svaki nadjev u tortilji pripremljenim 
preljevom. 
 
 
Dobar tek :) 


