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Kyllingetortilla med kal, redleg og
mexicansk majssalat

Det skal du bruge

250 ca-g pulled chicken

1 stk tomat

140 g majskerner

%2 pose aioli

Y2 pose rgget chili
Ya+Y4 stk lime

Y2 tsk spidskommen
4 stk tortilla-wraps
1 stk redleg

/> pk koriander, frisk
100 g kalmix

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

2. Pulled chicken: Hzeld kylling med vaede i et lille ovnfast

fad og daek med stanniol. Seet fadet i ovnen og varm i
10 min.

. Mexicansk majssalat: Skyl og skeer tomat i tern. Haeld

lagen fra majsene og kom dem i en skdl med
tomaterne. Vend aioli i og smag til med rgget chili, salt,
peber og saft fra halvdelen af lime.

. Kyllingetortillas: Tag kyllingen ud af ovnen, krydr med

spidskommen og riv den fra hinanden med to gafler.
Saet det tilbage i ovnhen uden stanniol i 10 min. Pak
tortillas ind i stanniol og varm i ovnen sammen med
kyllingen.

. Servering: Pil og skaer redlag i tynde skiver. Pres lidt

limesaft over og vend det sammen. Skeer resten af limen
i bade. Skyl og hak koriander groft. Fyld pulled chicken
og majssalat i tortillaerne, top med koriander og rul
sammen. Servér kalmix med rgdlag og limebade til
retten.



