I-lNA§ ViktVaktarna Scanna QR-koden med din mobilkamera ITEEE‘“E]:‘
LM 088 _2 for attregga recepteti WW-appen: [l Carnitabowl - stekt flaskkotlett med

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,

hér av dig till motkuse@viktvokt“arq{se — e I‘iS, Salsa, lime OCh koriander

R \

Carnitas 1. Koka basmatiris enligt anvisning pé férpackningen.
Fliiskkotlett 300 g
Paprikapulver % forp
Torkad oregano Y2 forp

2.Carnitas: Skdr bort eventuell fettkant pd fiiiskkotletten
och skdr kdttet i tunna strimlor. Léigg i en bunke och

RGdIBK Ve st blanda med 1 tsk neutral olja, paprikapulver, torkad

R6d chili ¥ st oregano och salt.

vitlok 1 kIy’ftu ) 3. Strimla rédldk och rdd chili (ténk pa att chili varierar i

Tomatpuré Y2 forp styrka)

@ Salt Y tsk ’

@ Neutral olja 1+1 tsk 4.Salsa: Skolj lime i ljummet vatten och finriv skalet. Tarna

@ Vatten1dl tomat och gron paprika smatt. Hacka rodlok. Lagg allt i
en skdl. Blanda ner pressad limesaft, koriander, salt och

Salsa socker.

Lime1st

Tomat 1st 5. Carnitas: Hetta upp 1tsk neutral olja i en rymlig

Gron paprika 1st stekpanna. Stek kéttet och I6ken ca 4 min. Tills@tt

RodIok Y2 st pressad vitlok, réd chili och tomatpuré, fris ytterligare

Koriander 10 g ca 1 min. Blanda ner vatten och lét koka ihop ca 1 min

2 Salt1krm tills kattet dr helt genomstekt.

2 Socker 1krm ) L .
6.Ldgg basmatiris i skdlar, toppa med carnitas, salsa och

Till servering resten av koriandern.
Basmatiris 1dl
Koriander 10 g

® 20-30min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion e



