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INGREDIENTES
[ 2 filetes de tilapia
[ 1 aguacate

[ queso fresco

[ tortillas

[ repollo picado

1 lima

[ aceite de oliva

NUESTRO CONSEJO CULINARIO

Para un toque especial, intenta afiadir un poco de
cilantro fresco y un toque de crema acida o
guacamole al montar los tacos. Estas adiciones no
solo aportan un sabor adicional sino también una
textura cremosa que contrasta maravillosamente
con la tilapia.

Tacos de Tilapia con Aguacate

@ 45 minutos @ Muy facil

W 4 personas

Como prepararlo

Para aquellos que buscan una opcién de cena ligera,
saludable y deliciosa, los tacos de tilapia con aguacate
son una eleccién perfecta. Este plato combina la frescura
de los ingredientes con la simplicidad de su preparacién,
convirtiéndolo en una opcién ideal tanto para una noche
entre semana como para una celebracién especial. Para
quienes disfrutan de sabores mas intensos, afiadir un
toque de salsa picante o jalapefos picados a la mezcla
de vegetales puede darle un nuevo nivel de sabor a los
tacos.

e Marinar la tilapia: En un recipiente poco profundo,
mezcla los filetes de tilapia con condimentos para
tacos y un buen chorro de aceite de oliva. Deja
marinar los filetes en el refrigerador durante
15-20 minutos para intensificar los sabores.

e Cocinar la tilapia: Precalienta el horno a 230
grados Celsius. Coloca la tilapia marinada en una
bandeja de vidrio y cocina en el horno durante 15
minutos o hasta que el pescado comience a
desmenuzarse facilmente con un tenedor.

e Montar los tacos: Calienta las tortillas y anade a
cada una un trozo de tilapia cocida. Acompafia
con rodajas de aguacate, repollo picado, queso
fresco y un poco de pico de gallo.

e Finalizar el plato: Sirve los tacos con rodajas de
lima para exprimir sobre ellos, afiadiendo un
toque citrico refrescante.

Un vino blanco seco como el Sauvignon Blanc o un
Albarifio resaltan los sabores del pescado y el aguacate
sin sobrepasarlos. Si prefieres algo sin alcohol, un agua
de sabor citrico o incluso una limonada fresca pueden
ser opciones refrescantes. Asimismo, unas patatas
asadas al limén o una ensalada de maiz fresco pueden
complementar perfectamente los tacos, afiadiendo
textura y diversidad al paladar.
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Siempre a su servicio
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