
Tacos  –  jak  przygotować
autentyczne  meksykańskie
przysmaki
Tacos to tradycyjne danie kuchni meksykańskiej składające się
z tortilli (placka) wypełnionej różnorodnymi składnikami. Ta
prosta, lecz niezwykle wszechstronna potrawa stanowi fundament
meksykańskiej kultury kulinarnej, a jej historia sięga czasów
prekolumbijskich.

Od azteckich początków do światowej
popularności
Pierwsze  wzmianki  o  tacos  pochodzą  z  XVI  wieku,  kiedy  to
hiszpańscy  konkwistadorzy  odkryli,  że  rdzenni  mieszkańcy
Meksyku – Aztekowie – spożywali posiłki zawinięte w płaskie
placki kukurydziane zwane tlaxcalli. Te pierwotne tacos były
wypełniane małymi rybami, owadami, jajkami i dzikimi owocami.
Nazwa „taco” prawdopodobnie wywodzi się od słowa oznaczającego
„w  środku”  lub  „połowę”  w  języku  nahuatl  używanym  przez
Azteków.

W  XIX  wieku  tacos  zyskały  popularność  wśród  robotników  w
kopalniach srebra w Meksyku. Stąd pochodzi nazwa jednej z
odmian – tacos de minero (tacos górnicze). Z czasem różne
regiony Meksyku rozwinęły własne warianty tacos, wykorzystując
lokalne składniki i techniki przygotowania.

Do Stanów Zjednoczonych tacos trafiły wraz z meksykańskimi
imigrantami  na  początku  XX  wieku,  a  w  latach  50.  i  60.
nastąpił prawdziwy boom na kuchnię meksykańską. Dziś tacos są
znane na całym świecie, a ich popularność stale rośnie również
w  Polsce,  gdzie  coraz  więcej  restauracji  i  food  trucków
serwuje zarówno tradycyjne, jak i fusion wersje tego dania.
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Różnorodność form i składników
Tacos występują w kilku podstawowych wariantach:

Tacos miękkie (tacos suaves) – przygotowywane z miękkich
tortilli  kukurydzianych  lub  pszennych,  które  są
podgrzewane,  a  następnie  wypełniane  składnikami
Tacos twarde (tacos dorados lub tacos fritos) – tortille
smażone  w  kształcie  litery  U,  co  nadaje  im
charakterystyczną  chrupkość
Mini tacos (taquitos) – małe, zwinięte i smażone tacos,
często podawane jako przekąska

Tortille  do  tacos  tradycyjnie  wytwarzane  są  z  masy
kukurydzianej  (masa  harina)  –  ciasta  z  nixtamalizowanej
kukurydzy, wody i wapna. Ten proces nie tylko poprawia smak,
ale  również  zwiększa  wartość  odżywczą  przez  uwalnianie
niacyny. Współcześnie popularne są również tortille pszenne,
które  są  bardziej  miękkie  i  elastyczne,  choć  mniej
autentyczne.

W Meksyku najpopularniejsze nadzienia to:

Mięsa:  carne  asada  (grillowana  wołowina),  carnitas
(konfitowana  wieprzowina),  al  pastor  (marynowana
wieprzowina z rożna)
Owoce morza: pescado (ryba), camarones (krewetki)
Wegetariańskie:  frijoles  (fasola),  nopales  (kaktus
opuncja)

Tradycyjne dodatki obejmują świeżą kolendrę, posiekaną cebulę,
limonkę, różne rodzaje salsy oraz guacamole. W przeciwieństwie
do  amerykańskich  adaptacji,  autentyczne  meksykańskie  tacos
rzadko zawierają ser, śmietanę czy sałatę.

Współczesna  popularność  tacos  doprowadziła  do  powstania
niezliczonych  wariantów  fusion,  łączących  tradycyjne
meksykańskie  techniki  z  lokalnymi  składnikami  i  smakami  z
całego świata, co czyni je jednym z najbardziej adaptacyjnych



dań w globalnej kulturze kulinarnej.

Jak przygotować domowe tacos krok
po kroku

Wybór i przygotowanie tortilli
Podstawą  udanych  tacos  są  odpowiednie  tortille.  Możesz
skorzystać z dwóch opcji:

Gotowe  tortille  –  dostępne  w  większości  supermarketów,
najlepiej  wybierać  mniejsze  (około  15  cm  średnicy),
kukurydziane dla autentycznego smaku lub pszenne, które są
bardziej  elastyczne.  Przed  podaniem  należy  je  podgrzać  na
suchej patelni przez 20-30 sekund z każdej strony, aż staną
się miękkie i lekko przypieczone.

Domowe  tortille  –  wymagają  więcej  pracy,  ale  oferują
nieporównywalny  smak:

Tortille  kukurydziane:  wymieszaj  2  szklanki  mąki
kukurydzianej (masa harina) z 1,5 szklanki ciepłej wody
i  szczyptą  soli.  Wyrabiaj  ciasto  przez  2-3  minuty,
podziel na 12 kulek, rozpłaszcz w prasie do tortilli lub
wałkiem  między  dwoma  arkuszami  papieru  do  pieczenia.
Smaż na suchej, rozgrzanej patelni po 40-60 sekund z
każdej strony.
Tortille pszenne: połącz 3 szklanki mąki pszennej, 1
łyżeczkę soli, 1/3 szklanki oleju i 1 szklankę ciepłej
wody.  Wyrabiaj,  podziel  i  smaż  podobnie  jak
kukurydziane.

Nadzienia i dodatki do tacos
Klasyczne nadzienia mięsne:

Wołowina:  podsmażona  z  cebulą,  czosnkiem,  papryką,
kuminem  i  chili.  Mięso  mielone  najlepiej  smakuje  z



dodatkiem  pomidorów  i  bulionu,  duszone  przez  15-20
minut.
Kurczak:  marynowany  w  soku  z  limonki,  czosnku  i
przyprawach  (kumin,  oregano,  papryka),  grillowany  i
pokrojony w paski.
Wieprzowina:  powolnie  duszona  z  czosnkiem,  cebulą,
sokiem pomarańczowym i przyprawami (carnitas) – idealna,
gdy jest krucha i lekko karmelizowana.

Opcje wegetariańskie i wegańskie:

Smażona fasola z kuminem, czosnkiem i kolendrą
Grillowane portobello z sosem chipotle
Mieszanka  soczewicy  z  warzywami  i  przyprawami
meksykańskimi
Tofu marynowane w sosie z limonki, czosnku i chili

Niezbędne dodatki:

Salsa:  klasyczna  pico  de  gallo  (posiekane  pomidory,
cebula,  kolendra,  limonka,  chili),  salsa  verde
(tomatillo, papryczki jalapeño, kolendra) lub salsa roja
(pieczone pomidory i papryczki)
Guacamole: rozgniecione dojrzałe awokado, sok z limonki,
sól, posiekana cebula, kolendra i opcjonalnie pomidor
Ser: queso fresco, monterey jack lub cheddar
Kwaśna śmietana: dodaje kremowości i łagodzi ostrość
Świeże dodatki: posiekana kolendra, plasterki limonki,
czerwona cebula, kapusta

Technika składania:

Podgrzej tortillę1.
Nałóż  cienką  warstwę  nadzienia  (nie  przekraczaj  2-32.
łyżek)
Dodaj  ulubione  dodatki  w  kolejności:  ser,  salsę,3.
guacamole, śmietanę, świeże warzywa
Skrop sokiem z limonki i posyp kolendrą4.



Wskazówka  eksperta:  Aby  tacos  nie  rozpadały  się  podczas
jedzenia, używaj dwóch tortilli na jedną porcję lub lekko
podgrzej  ser  na  tortilli  przed  dodaniem  pozostałych
składników  –  stopiony  ser  działa  jak  „klej”.

Przechowuj  składniki  oddzielnie  w  szczelnych  pojemnikach  –
nadzienia  mięsne  do  3  dni,  salsy  do  5  dni,  a  guacamole
(skropione sokiem z limonki i z pestką awokado) maksymalnie 2
dni w lodówce.


