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Bildet kan avvike noe

® 30-40 min

L

22 porsjoner

Vurder retten og les mer: ¥

VEG_VS_005-2

Setpotetfajitas med tomatsalsq,
kumminkrydret bennepuré og remme

Ovnsbakte fajitagrennsaker

1 stk red paprika

1 stk gul lgk

1 stk setpotet

1 pakke tacokrydder
1 pakke tomatsalsa

Kumminkrydret bennepuré

1 pakke svarte bgnner

1 stk hvitleksfedd

% pakke tyrkisk krydder

% pakke grennsaksbuljong
1dlvann ®

1 ss olivenolje ©

Salat
1 stk tomat
120 g strimlet kdalsalat

Tortillalefser
1 pakke hvetetortillaer

Tilbehor
Y2 stk lime
150 g lettremme

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °
aluminiumsfolie (kan
slgyfes) ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Ovnsbakte fajitagrennsaker: Skyll, rens og kutt

paprikaen og lgken i strimler. Skyll og kutt
sgtpoteten i terninger. Fordel grennsakene utover et
stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
tacokrydderet og litt salt. Stek grennsakene i ovnen
i 15-20 minutter, til de er gylne og satpotetene er
mere. Vend grennsakene underveis i steketiden, slik
at de fdar en jevnere stekeoverflate. Vend inn
tomatsalsaen fer servering.

. Kumminkrydret bgnnepuré: Sil laken av bannene, og

skyll dem i kaldt vann. Skrell og finhakk

hvitleken. Varm opp en liten kjele til middels hay
varme, og ha i litt olje. Stek bennene og hvitlgken i
3-4 minutter under omraring.

. Kumminkrydret bennepuré, fortsettelse: Tilsett det

tyrkiske krydderet, grennsaksbuljongen og 1dl vann.
Kok opp, og la det hele smdakoke pa lav varme i
omtrent 4 minutter. Knus bgnnene lett med en
gaffel. Smak til med salt og pepper. Ha
bgnnepuréen over i en serveringsskdl, og topp med 1
ss olivenolje.

. Salat: Skyll og kutt tomaten i terninger. Bland

tomaten og den strimlede kdlsalaten i en salatbolle.

. Tortillalefser: Pakk tortillalefsene inn i

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

. Tilbeher: Skyll og kutt limen i bater. Server

limebdatene og lettremmen til retten.

Stek bgnnene i ovhen med grennsakene, eller bland dem inn i salaten for en

enklere tilberedning.



