LINAS @ viktviktarna B

Scanna for att regga receptet i WW-appen: EIE’g._ﬁE

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 25-35min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion @

Portabellotacos med mangosas

Vitkadlsallad
Vitkél 300 g
Lime Y2 st
@ Salt

Mangosds

Rod chili Y2-1 st
Mango 1 st

Lime %2 st

Vitlok 1 klyfta
Koriander 20 g
Sweet chilisds 1 msk

Portabellosvamp
Vitlok 1klyfta
Portabello 2 st

> Neutral olja Y2 msk
2 Salt
 Svartpeppar

Till servering
Majs, (160 g) 1 forp
Snackgurka 1 st
Tortillabréd Y2 forp

1. Vitkdlssallad: Skélj lime i ljummet vatten och finriv
skalet. Strimla vitkal och lagg i en bunke. Blanda ner
limeskal, pressad limesaft fran halva limen och smaka
av med lite salt.

2.Mangosds: Hacka réd chili, ta bort kéirnorna fér mindre
hetta. Skala och tdrna mango, ldgg i en mixerbunke.
Tillsatt pressad limesaft av resten av limen, réd chili
(efter egen smak), pressad vitldk, koriander (spara
négra blad till servering) och sweet chilisés. Mixa med
stavmixer till en sds.

3. Hdll av majs. Hetta upp en stekpanna. Rosta majsen
runt om tills den dr gyllene. Léigg i en skal och spara
stekpannan.

4.Portabellosvamp: Blanda ihop neutral olja och pressad
vitlok i en skdl. Pensla portabello med oljan. Hetta upp
den anvdnda stekpannan och stek svampen ca 3 min
per sida. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Tarna snackguka. Varm tortillabréden i en torr och het
stekpanna, laigg 6ver dem i en ren kékshandduk medan
du vérmer resterande.

6. Skiva upp portabellosvamparna. Fyll varma tortillabréd
med vitkdl, svamp, majs, gurka och mangosds. Toppa
med koriander.



