Adams matkasse.

®© 25-35min

S 2 porsjoner

Meksikansk bowl med krydret
kyllingkjottdeig, syltet rodlok,
guacamole og tortillachips

Svartris
125 g svartris

Syltet redlok

1stk redlok

1 1dlvann

@ Vadl
eplesider-/hvitvinseddik
1 3 ss sukker

Gronnsaker
1stk tomat
Y2 pakke maiskorn

Krydret
kyllingkjottdeig

300 g kyllingkjettdeig
Y—1pakke svarte
benner

1pakke three spice

@ ¥a=1dlvann

Tilbehor

1stk lime

75 g lettremme

¥, pakke tortillachips
1 pakke guacamole

@ olje
) salt
. pepper

1
2

Svart ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Syltet rodlok:Skrell og kutt redloken i skiver. Kok opp 1dl
vann, ¥z dl eddik og 3 ss sukker i en liten kjele. Ta kjelen av
varmen, og vend inn redloken. La redloken trekke i laken
frem til servering.

Groennsaker: Skyll og kutt tomaten i terninger. Hell vannet
av maisen. Ha tomaten og maisen i hver sin serveringsskal.

Krydret kyllingkjoettdeig:Sil og skyll bennene. Varm opp
en stekepanne til hey varme, og ha i litt olje. Stek
kjottdeigen i omtrent 2 minutter pa hver side. Hakk den opp
og tilsett bennene, three spice krydderet og ¥2-1dl vann.
Stek det hele videre i omtrent 3 minutter, eller til
kjottdeigen er gjennomstekt og vannet nesten er
fordampet. Smak til med litt salt.

Tilbehor:Kutt limen i bater. Fyll vide skaler med risen,
kjottdeigen, grennsakene, den syltede redloken, remmen,
tortillachipsene og guacamolen, og server limebéatene til.

Tips fra kokken: Ha eventuelle rester av den syltede redloken og laken i en lufttett
beholder i kjoleskapet. Der holder den seg i flere dager.



