
 INGREDIENTES:
(RINDE 6 UNIDADES) 
1 KG DE FÉCULA DE MANDIOCA 

4 HUEVOS

50 GR QUESO BARRA (TYBO, DAMBO)

150 GR DE PURÉ DE REMOLACHA

SAL A GUSTO

PARA EL RELLENO:
2 PECHUGAS DE POLLO

1 DIENTE DE AJO, ACEITE 

CONDIMENTOS A GUSTO

PARA LA SALSA:
1 PALTA

JUGO DE MEDIO LIMÓN

2 CUCHARADAS DE QUESO CREMA)

TACO MBEJÚ PINKTACO MBEJÚ PINKTACO MBEJÚ PINK

   PREPARACIÓN:
Mezclar la fécula de mandioca con la sal, los huevos, el queso barra rallado y el puré
de remolacha (tiene que quedar una preparación arenosa).
Colocar unas cucharadas de la mezcla en una sartén aceitada, como si fuera un
panqueque más espeso, dejarlo unos minutos de un lado, darlo vuelta y dejarlo
unos minutos más del otro.
 Picar el pollo en cubos, condimentar y llevar a fuego en una sartén hasta que estén
doraditos. Pisar la palta, agregar el queso crema y el jugo de limón. 
Armar los tacos.

    (El relleno puede cambiarse y agregar los ingredientes que deseen.)


