tt och lds mer:

® 30-40min

S, 2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Crispy chicken taco med pico de
gallo, bonkram och zucchini

Satsyrlig zucchini
Zucchini 2 st

@ Vitvinsvinéiger 1 msk
> Socker Y2 msk

@ Salt Y2 tsk

Pico de gallo
Bananschalottenlok 1 st
Tomat 2 st

Koriander 10 g

Chili flakes 2 krm

@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar

@ Vitvinsvindger 1tsk
@ Olivolja 1tsk

Bonkrdm

Svarta bonor (190 g) 1
forp

Vitlok Y2 klyfta

Malen koriander ¥ tsk
@ Salt1krm

@ Svartpeppar

% Olivolja 2 msk

{2 Vatten 1 msk

Crispy chicken
Kycklinginnerfilé 280 g
Panko 1dI

@ Agg1st

@ Vetemjol 1dl

@ Salt

@ Svartpeppar

2 Olivolja

Till servering

Koriander 10 g
Tortillabréd Y2 forp

1. Sétsyrlig zucchini: Skiva zucchini tunt och légg i en
skdl. Blanda ner vitvinsvindger, socker och salt. Lt sté
till servering. Blanda négra génger under tiden.

2. Pico de gallo: Finhacka bananschalottenlék. Térna
tomat smatt. Grovhacka koriander. Ligg allt i en skal
och blanda ner chili flakes, salt, nymald svartpeppar,
vitvinsvinéiger och olivolja.

3.Bonkrdim: Hdll av och skalj svarta bénor. Lagg i en
mixerbunke. Tillsétt pressad vitldk, salt, malen
koriander, nymald svartpeppar, olivolja och vatten. Mixa
till en krdm med stavmixer.

4.Crispy chicken: Kndck dgg i en djup tallrik och vispa
upp ldatt med en gaffel. Légg panko och vetemjél pd
separata tallrikar. Krydda kycklinginnerfilé med lite salt
och nymald svartpeppar. Vand kycklingen forst i
vetemjél, sedan i dgg och sist i panko. Hetta upp rikligt
med olivolja i en stekpanna och stek kycklingen ca 3
min per sida, tills den dr helt genomstekt.

5.Grovhacka koriander. Hetta upp en torr stekpanna och
vérm tortillabréd ndgra sekunder per sida. Fyll varma
tortillabréd med bénkrém, crispy chicken, pico de gallo,
sotsyrlig zucchini och koriander.



