Rinde: 6-8 tacos

Tacos

500 g de filetes de pescado
blanco (como tilapia o merluza)

- 1cdta de comino

- 1cdta de paprika

Sal y pimienta al gusto

- Jugode1limoén

- 1cda de aceite de oliva

8 tortillas de maiz o harina

Repollo rallado o lechuga para
servir
Rodajas de aguacate (opcional)

Salsa agridulce de pifa

- 1/2 taza de harina

- 1taza de pina fresca picada
en cubitos
2 cdas de vinagre de
manzana

- 1cda de salsa de soya

- 1cda de ketchup

- 6-8 gotas de Natuvia Liquido

- 1/2 cdta de jengibre rallado
(opcional)

- 1/2 taza de agua
- 1cdta de fécula disueltaen1

cda de agua

. En un bowl, mezcla el comino, la paprika, la sal, la pimienta, el jugo de limén y
el aceite de oliva. Unta esta mezcla sobre los filetes de pescado, asegurandote
de cubrirlos bien. Deja reposar por 15 minutos.

. Calentd un sartén grande a fuego medio-alto. Cocina los filetes de pescado
durante 3-4 minutos por cada lado, o hasta que estén bien cocidos y se
desmenucen facilmente. Retira del fuego y desmenuza el pescado en trozos

grandes.

. En una olla pequefa, combina la pifia picada, el vinagre de manzana, la salsa
de soya, la ketchup, el Natuvia Liquido, el jengibre (si lo usas) y el agua. Lleva la
mezcla a ebullicién a fuego medio. Afadi la fécula disuelta y cocina. Revolvé
constantemente, hasta que la salsa espese ligeramente, unos 2-3 minutos.

Retira del fuego y deja enfriar un poco.

. Calenta las tortillas y colocd una porcién de pescado en cada una. Ahadi
repollo rallado o lechuga, rodajas de aguacate, culantro y un poco de la salsa

agridulce de pifna para finalizar.

natuvia



