® 25-35min

2 PORTIONER

Belugataco med koriandersalsa och

rostad majs

Belugafiirs

Belugalinser 125 g
Gronsaksbuljong Y2
tdrning

Tomatpuré 1 msk

Linas tre kryddor %2 forp
Salt 2 tsk

Picklad rodlok

RodI6k 1 st

Socker 1 msk

Vatten Y2 dl

Attiksprit (120/0) Y= msk

Rostad majs

Majs 1 forp
Bakpldtspapper 1 st
Neutral olja 1tsk
Salt1krm

Lime, skal 1 st

RAd chili 2-1 st

Koriandersalsa
Koriander 20 g
Jalapeno Y2-1st
Avokado 1st
Lime, saft 1st
Vitlok ¥ klyfta
Salt 1krm

Tillbehor
Cocktailtomater 250 g
Tortillabréd Y2 forp
Mixsallad 30 g

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Belugafiirs: Koka belugalinser enligt anvisning pd
férpackningen, men byt ut salt mot grénsaksbuljong.
Spara 1/2 dl av kokvattnet ndr du héiller av linserna.

3. Picklad rodlok: Skiva rodlék tunt. Koka upp socker,
vatten och dttiksprit i en kastrull. Ta fran véirmen och
Itigg ner I6ken. LAt dra tills servering.

4.Rostad majs: Héll av majs. Lagg pd en plat med
bakplatspapper. Blanda med neutral olja och salt. Rosta
hégt upp i ugnen ca 10 min. Tvétta limen i ljummet
vatten och finriv skalet. Skiva réd chili tunt och blanda
med rostad majs och limeskal.

5. Koriandersalsa: Finhacka koriander och jalapefo. Grop
ur avokado. Ldgg allt i en mixerbunke. Tillsdtt pressad
limesaft, pressad vitlok och salt. Mixa slétt med
stavmixer.

6. Belugafiirs: Blanda avhdllda linser med sparat
kokvatten, tomatpuré, Linas tre kryddor och salt i en
bunke. Mosa till en grynig fdrs.

7. Tillbehér: Kvarta cocktailtomat. Hetta upp en torr
stekpanna och véirm tortillabroden hastigt pd bada
sidor.

8. Servera tortillabrdd fyllda med belugafiirs, rostad majs,
tomat, mixsallad och koriandersalsa.

TIPS! Tank pa att jalapeno och réd chili varierar i styrka. Smaka dig fram till lagom hetta!



