Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra opps!

® 15-20min 2, 2porsjoner

EKS_MM_001-2

Meksikanske fiskepinner med
ovnsbakte poteter, kremet maissalat og
ingefarstekt brokkoli

Meksikanske
fiskepinner og
ovnsbakte poteter
350 g poteter

400 g meksikanske
fiskepinner

Kremet maissalat

1 pakke mais

V2 stk lime
¥2—1pakke lett creme
fraiche

Ingefaerstekt brokkoli
1bit ingefeer

1stk brokkoli

1 1ts smer

Tilbehor
Y5 stk lime

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ oljie

@ salt

1 pepper

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Meksikanske fiskepinner og ovnsbakte poteter: Skyll
og kutt potetene i fire.Fordel potetene utover den ene
siden av et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og pepper. Stek potetene i ovnen i 18-20 minutter,til
de er gylne og gjennomstekte.Fordel fiskepinnene utover
den andre siden av stekebrettet nar det gjenstar 12
minutter av potetenes steketid, og stek dem ferdig med
potetene.

Kremet maissalat: Sil laken av maisen.Ha maisen overien
serveringsskal, og vend inn créme fraichen. Smak til med
saften fra den halve limen, salt og pepper.

Ingefaerstekt brokkoli:Skrell og finriv ingefeeren pa et
rivjern. Kutt brokkolien i buketter. Skrell og kutt
brokkolistilken i skiver.

Ingefzerstekt brokkoli, fortsettelse: Varm opp en
stekepanne til hey varme, og ha i litt olje og 1ts smer. Stek
brokkolien i 4-5 minutter, til den er gyllen. Skru ned til
middels hey varme, og bland inn @nsket mengde av
ingefaeren. Stek det hele videre i 30 sekunder. Smak til
med salt.

Tilbehor:Kutt resten av limen i bater, og server limebatene
til retten.

Tips fra kokken: Ha litt finhakket varlok eller koriander i mais- og ertesalaten.



