Godt Z;)ol.evert

® 20-30 min

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

22 porsjoner

VEG_VS_001-2

Portobellosopptacos med
avokadokrem og syltet redlgk

Syltet redigk

1 stk radlzk

% dl eddik 7 % ©
1dl sukker ©

1% dl vann ©

Limemarinert kalrot
1 bit kélrot
% stk lime

Avokado- og bgnnekrem
1 pakke svarte bgnner

1 pakke guacamole

%2 bunt koriander

Y2 stk lime

Maistortillaer
10 stk maistortillaer

Portobello

2 stk portobello

1 pakke chipotlemiks
1ss smer ©

Servering
% bunt koriander

aluminiumsfolie ©
salt ®

pepper °

olje ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

. Syltet redlgk: Skrell og kutt redlgken i skiver. Kok opp

% dl eddik, 1dl sukker og 1% dl vann i en liten kjele.
Ta kjelen av varmen, og vend inn redlgken. La
radlgken trekke i laken frem til servering.

. Limemarinert kdlrot: Skrell og kutt kalroten i tynne

strimler. Bland inn saften fra halve limen, og dryss
over litt havsalt.

4. Avokado- og bgnnekrem: Sil laken av bgnnene, og

skyll dem i kaldt vann. Ha bennene og guacamolen
over i en skadl. Skyll, terk og grovhakk korianderen.
Rer inn halvparten av korianderen og saften fra
resten av limen. Smak til med salt.

. Maistortillaer: Pakk tortillalefsene inn i

aluminiumsfolie, og varm dem i ovnen i 4-5
minutter far servering.

. Portobello: Barst soppen fri for jord, og kutt deni

skiver. Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og ha i litt olje og 1 ss smer. Stek soppen i 3-
4 minutter. Bland inn chipotlemiksen, og krydre
med salt og pepper.

. Servering: Fyll tortillaene med avokado- og

bgnnekremen og soppen. Topp med kalroten og den
syltede redlgken, og avslutt med et dryss av
korianderen.

Har du en appelsin? Skyll den godt, og finriv litt av skallet pé& et rivjern, og vend
det inn i syltelaken til redigken.



