LiNAS

Betygsdtt din rditt och las mer:

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

i - 5 ‘ § TR, T
era att ingredienser kan avvika fran receptbilden:

® 30-40min 2 2 PORTIONER
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Bakad sotpotatis med frijoles, pico
de gallo och picklad rodlok

Bakad sotpotatis

Sotpotatis 2 st
® Olivolja1tsk

Picklad rodlok

Rodlok Y2 st

@ Vatten 2 dI

® Socker 1 msk

® Rodvinsvindger 1 msk

Frijoles

RodIok ' st

Svarta bonor, 380g 1 forp
® Olivolja 1 msk
Vitlék 2 klyftor

® Vatten1'zdl
Spiskummin 2 forp
Paprikapulver 1férp
® Rodvinsvindger Y2
msk

® Salt % tsk

Pico de gallo

Tomat 2 st

Jalapeno Y2 st

Koriander 20 g

® Rodvinsvindger Y2 tsk
® Salt1krm

Till servering
Matyoghurt 1dI

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Rédvinsvindger, Salt,
Socker, Svartpeppar,
Vatten

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Bakad sétpotatis: Halvera sotpotatis pd Idngden. Gnid in
halvorna med olivolja och salt. Ligg med snittytan
neddt pd en plat med bakpldtspapper. Rosta mitt i
ugnen ca 30 min, tills sdtpotatisen dr mjuk.

3. Picklad rédIék: Skiva rodlok tunt. Koka upp vatten,
socker och rodvinsvindger i en kastrull. Blanda ner
rodloken och ta frdn vérmen och ldt sté till servering.

4. Frijoles: Finhacka rédlok. Hall av och skélj svarta bonor.
Hetta upp olivolja i en stekpanna och fréis I6k och
pressad vitlok ca 3 min. Tillsdtt bénor, vatten,
spiskummin, paprikapulver, rédvinsvindger, salt och lite
nymald svartpeppar. Sjud ca 10 min, eller tills vatskan
kokat in.

5. Pico de gallo: Tarna tomat smdtt. Kdrna ur och finhacka
jalapenio. Grovhacka koriander (spara héilften till
servering). Lagg allt i en skal och blanda med
rédvinsvindger och salt.

6. Mosa sétpotatisens inkrdm med en gaffel. Servera
bakad sétpotatis fylld med frijoles, pico de gallo,
matyoghurt, picklad rédl6k och koriander.

TIPS! Tank pa att chili varierar i styrka. Smaka dig fram till lagom hetta!



