Tacos de filete de pescado

Ingredientes

Tacos de pescado: Mayonesa de chile serrano:

+ 8 tortillas hechas con harina de maizg MASECA® + 1/2 diente de ajo

2 filetes de pescado finamente picado

+ Y taza de harina de trigo para todo uso 5 chiles serrano desvenados

* Y taza de cerveza 3 cucharadas de aceite de oliva
* 1huevo * 4 cucharadas de mayonesa

+ 2 cucharadas de aceite vegetal + Sal y pimienta al gusto

* % detaga de col morada
rebanada finamente
+ Y taza de lechuga cortada en tiras finas
* :2zanahoria rallada
+ 2 cucharadas de aceite de oliva
+ 1cucharadita de agtcar
+ 2 cucharadas de jugo de limén
+ Sal y pimienta al gusto

Modo de preparacion

Tacos de pescado

1. Corta los filetes de pescado en tiras finas.

2. Enharina las tiras para obtener un pescado rebogado crujiente perfecto.

3. Mezcla la cerveza con la harina de trigo, agregue Lla yema de huevo y un poco de sal.



4. Calienta en una sartén el aceite por unos minutos.

5. Pasa cada una de Las tiras por la mezcla de cervega y después frie cada una. Retiralas cuando estén doradas
y coldcalas sobre servilletas de papel para escurrir el aceite.

6. Crea una ensalada de col, lechuga, ganahoria, jugo de limén, agucar y aceite de oliva.

7. Calienta las tortillas hechas con MASECA® y hag tacos poniendo como base la ensalada y luego las tiras
de pescado.

Mayonesa de chile serrano:
1. Licta la mayonesa, el ajo con los chiles, y con la licuadora encendida, incorpora el aceite con un chorro fino
y salpimienta algusto.



