
 

Slow Cooker Street Tacos 

Fall is in the air, and that means that it is Ɵme to pull out the slow cooker if you haven’t already.  This recipe is a featured 
recipe from our Dinner Tonight website.  If you haven’t already done so, you can sub‐
scribe at hƩp://dinnertonight.tamu.edu and receive regular healthy recipes and Ɵps. 

 

6 limes, divided 
1/4 cup orange juice 
1 Tablespoon minced garlic 
1/2 teaspoon salt 
1 Tablespoon freshly ground black pepper 
2 teaspoons cumin 
3 pounds boneless pork buƩ or shoulder, trimmed  
12 white corn torƟllas 
1 large white onion, finely chopped 
1/2 bunch cilantro, chopped (about 1/2 to 3/4 cup) 

 

Rinse pork roast under cold water and pat dry with paper towels. 
Mix the juice of two limes, orange juice, minced garlic, salt, black pepper, ground cumin. 
Place juice mixture and pork buƩ in a large plasƟc freezer bag. 
Marinade for about two hours in the refrigerator. 
Place pork shoulder in a large slow cooker with the marinade. Barely cover the pork with water and let 
cook on medium unƟl meat will shred easy with a fork about 4 to 6 hours. 
Remove meat; drain. Shred meat. 
Place in warmed torƟllas, top with chopped onion and cilantro.  Squeeze sliced lime on each taco. 

 

Yesterday marked the anniversary of a horrific 

incident in our history.  Most school age chil‐

dren were not even born yet.  How do you talk 

to them about bad things that happen?  How do 

you talk about other tough situaƟons that they 

might encounter? 
 Visit hƩp://thefamilydinnerproject.org/

conversaƟon‐2/challenging‐conversaƟons/   

For Ɵps and ideas about how to handle chal‐

lenging conversaƟons 


