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Tortillawraps med skivet kyllingfilet i
kormasaus, kalsalat og urtedressing

Kalsalat

% stk redlgk

¥%-1 stk lime

120 g strimlet kdlsalat
% ss sukker ©

Kyllingfilet i kormasaus
300 g skivet kyllingfilet
% stk redlgk

% glass kormapaste

¥ pakke kokoskrem

%2 dl vann ©

Tortillalefser
4 stk tortillalefser

Urtedressing med tomat
1 stk tomat
1 pakke lett urtedressing

aluminiumsfolie (kan
slgyfes) ©
olje ®

5 Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

. Kalsalat: Skrell og kutt hele redlgken i tynne skiver.

Bland sammmen halvparten av lgkskivene, % ss sukker
og saften fra limen i en skal. La Igken trekke i 5-10
minutter, og vend inn den strimlede kalsalaten rett
for servering (se tips).

. Kyllingfilet i kormasaus: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme, og hai litt olje. Stek kyllingen i
3-4 minutter. Ha i resten av Igken fra punkt 2, og
stek det hele i 1-2 minutter til, eller til lsken er blank
og kyllingen har fatt en jevn stekeskorpe. Rer inn
kormapasten, kokoskremen og % dl vann. Kok opp,
og la det smadkoke til resten av retten er klar.

. Tortillalaefser: Pakk inn tortillalefsene i

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

. Urtedressing med tomat: Skyll og kutt tomaten i

smd terninger. Bland tomaten sammen med
urtedressingen i en serveringsskal.

. Servering: Fyll tortillalefsene med kalsalaten,

kyllingen og urtedressingen.



