® 30-40min

2 PORTIONER

Tuna fishcakes med chili, koriander,
sweet chilimajonnas och

mangosalsa

Sweet-chilimajonnis
Majonnds Y dl
Sweet chilisds Y- forp

Tuna fishcakes

RAd chili 2 st
Tonfisk i olja 1 férp
Koriander 10 g

® Agg1st

Vitlok 1 klyfta
Japansk soja 1 msk
Strébréd 1 forp
Panko 1forp

Mangosalsa
R6d chili 2 st
Lime1st
Mango 1 st
RAdI6k 1 st
Koriander 10 g
Vitlék 1klyfta
® Olja1tsk
® Salt2krm

Till servering

Mixsallad 30 g
Tortillabréd Y2 forp

Att ha hemma @
Agg, Oljo, Salt

TIPS! Téink pa att féirsk chili kan variera i styrka. Om du énskar en mildare smak, ta bort karnhuset och de

vita hinnorna.

1. Sweet-chilimajonnds: Blanda majonnds och sweet-
chilisés i en skdl.

2. Forberedelser: Finhacka all réd chili. Hall av tonfisk.
Hacka koriander.

3.Tuna fishcakes: Ldgg fisken i en bunke och finférdela
med en gaffel. Tillsatt hélften av den hackade chilin,
koriander, 6igg, pressad vitlok, japansk soja och
strobrdd. Blanda ordentligt. Forma till 8 biffar. Héll panko
pa en tallrik. Vénd biffarna i panko. LAt std till punkt 5.

4.Mangosalsa: Tvétta limen i ljummet vatten. Finriv skalet
och pressa saften fréin halva limen. Skala och térna
mango smdtt. Finhacka rédlék. Grovhacka koriander.
Léigg allt i en skal och blanda ner resten av den
hackade chilin, pressad vitlék, neutral olja och salt.

5.Tuna fishcakes: Hetta upp rikligt med neutral olja i en
stekpanna och stek fishcakes ca 3 min per sidaq, tills de
ar krispiga.

6. Klyfta resten av den anvénda lime och véirm
tortillabréden. Servera tuna fishcakes i tortillabréd med
mangosalsa, mixsallad, sweet-chilimajonnds och
limeklyfta.



