® 30-40min

2 PORTIONER

Asien taco med Kkrispig tofu,
koriandersas och rostade sesamfron

Krispig tofu

Tofu230g

Srirachasas 1férp
Japansk soja 2 msk

® Vitvinsvindger Y2 msk
Panko 1 férp

Koriandersds
Koriander 20 g
Srirachasds Y.-1forp
Lime1st

® Olja 2 msk

® Vatten 2 msk

Kalsallad

Rédkal 300 g

® Vitvinsvindger Y2 msk
® Socker 1tsk

® Olja1tsk

Tillbehor

Tortillabréd Y. forp
Sesamfrén 1 forp
Salladslék 1 forp

Att ha hemma @
Olja, Olja*, Salt, Socker,
Vatten, Vitvinsvindger

1. Krispig tofu: Téirna tofu smatt och krama ur vatskan
med en ren kokshandduk eller hushéllspapper, sé att
tofun faller isdr litegrann. Blanda srirachasés, japansk
soja och vitvinsvindger i en bunke. Blanda ner tofun i
marinaden och lat dra till steg 5.

2. Koriandersds: Lagg koriander, srirachasds (efter egen
smak), pressad limesaft, olja och vattenien
mixerbunke. Mixa till en slét sds med stavmixer. Smaka
av med lite salt.

3. Kdlsallad: Strimla rédkdl tunt, gdrna med mandolin. Léigg
i en bunke och blanda med vitvinsvinéiger, socker och
olja. Krama salladen mjuk med héinderna. Smaka av
med lite salt.

4.Rosta sesamfron i en torr och het stekpanna, spara
pannan. Varm tortillabréd hastigt och hdll varmai en
ren kékshandduk. Strimla salladslék.

5. Krispig tofu: Ldgg panko pd en tallrik och véind runt
tofun. Hetta upp rikligt med olja i den anvénda
stekpannan och stek tofun krispig under omrérning ca
4 min, tills den fatt fin farg.

6. Servera varma tortillabréd med krispig tofu och
kdlsallad. Toppa med salladslok, sesamfron och ringla
over koriandersds.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivAanligt alternativ



