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ca-alg4

Tacowrap med majsfritters, avokado

och mangosalsa

Limeyoghurt 1. Limeyoghurt: Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv

Lime Y2 st skalet. Blanda limeskalet med matyoghurt, spiskummin

Matyoghurt 1dI och salt i en skal.

Spiskummin 1 krm ) L

@ Salt % krm 2.Mangosalsa: Térna mango smatt. Finhacka
bananschalottenlék. Lagg i en skél och blanda med chili

Mangosalsa flakes och pressad saft frdn den anvdnda limen.

Mango 1 st

Bananschalottenlok 1 st
Chili flakes 1 krm

Majsfritters

Majs 1forp
Majsstérkelse 2 msk
Chili flakes 2 krm

& Bakpulver Y2 tsk
@ Salt % tsk

tr Agg1st

2 Neutral olja

Tillbehor
Avokado 1st
Tortillabréd Y2 forp

3. Majsfritters: Hall av majsen och torka den torr med
kokshandduk eller hushdllspapper.

4.Blanda majsstdrkelse, bakpulver, salt och chili flakes i
en bunke. Rér ner majs i bunken. Vispa upp éigg i en
separat skdl och viind sedan ner i bunken.

5. Hetta upp rikligt med neutral olja i en stekpanna och
klicka ut smd pldttar av smeten direkt i pannan. Stek pa
béda sidor till de fatt fin firg, ca 3 min.

6. Skiva avokado. Hetta upp en torr stekpanna och virm
tortillabréden hastigt pa bada sidor.

7. Fyll varma tortillabréd med majsfritters, mangosalsa,
limeyoghurt och avokadoskivor.



