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WW_001_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁ.; < <
gga recep P Fisktacos med rostad majssalsa,
Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se &
ool vicakamase e — avokado och koriander

Torsk 1. Vérm ugnen till 125°C (varmluft) eller 150°C (vanlig).
Torskfilé 300 L
Lime Iimeskq|g+ limesaft 2. Torsk: Ldgg torskfilé i en ugnsform och krydda med salt,
VoSt lat std ca 5 min.
" ki e - ; Snp— e Eﬁq Ch(;" 1/21gt 3. Skdlj lime i ljummet vatten och finriv skalet. Grovhacka
.. ; o ; o 3 4 oriander 10'g rod chili. Lagg limeskal, rd chili, pressad limesaft,

@ Salt % tsk

socker och koriander i en mixerbunke. Mixa till en grov
> Socker 1tsk

réra med stavmixer. Férdela ut éver fisken och sdttini

Rostad majssalsa mitten av ugnen tills den ér klar, ca 15 min.

Majs, (160 g) 1 forp 4. Rostad majssalsa: Hall av majs. Rosta majsen i en torr
Avokado "2 st och het stekpanna ca 5 min, tills den har fatt fin féirg.
RodIOk ¥ st
R6d chili Y2 st 5. Tdrna avokado, finhacka radlék, réd chili, vitlék och
Vitlok 1 klyfta koriander (spara géirna ndgra blad till servering). Léigg
Koriander 10 g allti en skdl. Blanda ner den rostade majsen och
Matyoghurt ¥ dI matyoghurt. Smaka av med lite salt och pressad
Lime, limesaft Y2 st limesaft.
= Salt } S, S

6. Vdrm tortillabréd ndgra sekunder per sida i en torr, het
Tillbehor stekpanna. Lgg over i en handduk medan du véirmer
Tortillabrod 2 st de andra.

7. Fyll de varma tortillabréden med rostad majssalsa och
torsk.

Notera att ingredienser k

® 20-30min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
TIPS! vill du éta fler tortillabréd har de 4 Points per styck.

Points®virde per portion e



