S, 2 PORTIONER

® 30-40min

Bakad sGtpotatis med avokado,
svarta bonor och picklad rodlok

Bakad soétpotatis
Sétpotatis 2 st

@ Bakplatspapper 1 st
@ Neutral olja

2 Salt

@ Svartpeppar

Krispiga svarta bonor
Svarta bénor 1 forp

{2 Bakplatspapper 1st
@ Neutral olja

2 Salt

2 Svartpeppar

Snabbpicklad rodlok
RodIok 1 st

@ Vatten 2 msk

@ Vitvinsvindger 2 msk
2 Socker 3 tsk

Mashed avocado
Avokado 2 st
Koriander 20 g
Vitlok Y2-1klyfta
Lime 1 st

Chili flakes 1 krm
@ Salt1krm

Tillbehor
Srirachasés 1 forp

1. Varm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Bakad sétpotatis: Halvera sdtpotatis pd Iingden.
Pensla hela sétpotatisen med lite neutral olja. Stré pé
lite salt pd snittytan. Légg potatisen med snittytan
neddt pda en plat med bakplatspapper. Baka i 6vre delen
av ugnen ca 30 min, tills sétpotatisen dr mjuk.

3. Krispiga svarta bénor: Hall av svarta bénor och léigg pa
en ugnspldat med bakpldtspapper. Ringla dver lite
neutral olja, krydda med lite salt och nymald
svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20 min.

4.Snabbpicklad rédlék: Blanda vatten, vitvinsvindger och
socker i en skdl. Skiva rodIék tunt. Blanda med lagen i
skalen och ldt std till servering.

5.Mashed avocado: Skala, kdrna ur och mosa avokado
grovt med en gaffel. Grovhacka koriander. Légg allt i en
skal och blanda ner pressad vitlok, pressad saft fréin en
halv lime, salt och chili flakes. Klyfta resten av limen.

6.Mosa innanmdtet av sétpotatisen med en gaffel. Toppa
bakad sétpotatis med krispiga svarta bénor, mashed
avocado, snabbpicklad rédlok och srirachasds. Servera
med limeklyfta.



