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Flanksteak Tacos mit Salsa und gegrillter Avocado (4 Personen)

Zutaten
1 kleines Flanksteak

1 Avocado

/2 reife Mangos

1kleine Tomaten

/2 rote Paprika

1/ rote Zwiebel

1/, griine Chili oder Jalapeno
1/, Limette

1/+ Bund glatte Petersilie
Salz und Pfeffer

225g Weizenmehl

1/, TL Salz

1/, TL Backpulver

62 ml Sonnenblumenal
120 ml warmes Wasser

Lubereitung der Salsa

Die Chili halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Die Limette auspressen, die Krauter waschen und grob
hacken.

Die Mango vom Kern befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten und den Paprika ebenfalls klein
wiirfeln. Zuletzt die Zwiebeln ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Nun alle Zutaten vermengen, mit dem Limettensaft sowie etwas Salz und pfeffer abschmecken und
nochmals 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

LZubereitung der Avocado

Die Avocado halbieren und vom Kern befreien. Die Schnittseite nach Belieben leicht wiirzen und mit der
Schnittflache auf den Grill fiir 2 bis 3 Minuten legen.

Danach die Avocado mit einem Liffel aus der Schale nehmen und in Scheiben schneiden.

Lubereitung Flanksteak

Das Fleisch ca. 1 Stunde auf Raumtemperatur erwarmen lassen.

Ggf. das Flanksteak nochmals leicht parieren und saubern.

Nun das Fleisch ,aktivieren®. Hierzu Salz und Zucker auf das Fleisch geben und nochmals ca. 10 Minuten
ruhen lassen. Den Grill auf 200 Grad einstellen und das Steak bei direkter Hitze von beiden Seiten
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angrillen. Danach in den indirekten Bereich legen und bis zu 2 Grad unter der gewiinschten
Kerntemperatur ziehen. Danach das Steak vom Grill nehmen und nochmals 5 bis 10 Minuten ruhen lassen.
Danach in diinne Scheiben schneiden.

Lubereitung Tacos

Die Zutaten zusammen in eine Schiissel geben und fiir ca. 5 Minuten zu einem Teig verriihren und im
Anschluss 15 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in ca. 8 gleichgroBe Portionen aufteilen und zu einer Kugel formen.

Die Kugeln nun auf einer bemehlten Flache sehr diinn und gleichmaBig ausrollen.

Den Grill auf ca. 180 Grad inkl. eines Pizzasteins aufheizen. Die flachen Teigscheiben fiir ca. 25 bis 30
Sekunden je Seite angrillen.

Aufbau der Tacos

Die noch warmen Tacos auf einer Halfte mit der Salsa und den Avocadoscheiben belegen. Danach das
aufgeschnittene Flanksteak darauflegen und noch nach Belieben mit Salz und Pfeffer bzw. Chiliflocken
wiirzen. Optional kann auch eine etwas schérfere BBQ SoBe darauf verteilt werden. Den Taco dann
zusammenlegen und direkt servieren.
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https://www.livingbbq.de/Sch%C3%BCssel

