Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-35min

O, 2 porsjoner

Se mer informasjon om retten her:  #i:

.-

-

MM_0034-2

Fredagstaco med mango, tomatsalsa og

guacamole

Tacokjottdeig

300 g kjettdeig

¥ pakke tacokrydder
@ ¥adlvann

Grennsaker og
tilbehor

1stk hjertesalat
¥2-1stk mango

¥2—1 pakke maiskorn
¥2—1 stk redlok

100 g tomatsalsa

Tortillalefser
4 stk tortillalefser

Guacamole

1stk hvitloksfedd
1pakke guacamole
75-150 g lettremme
Y2—1stk lime

Y21 pakke chiliflak

@ oljie

2 aluminiumsfolie (kan
sloyfes)

1 pepper

) salt

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

Tacokjottdeig: Varm opp en stekepanne til middels hoy
varme, og hai litt olje. Stek kjottdeigen i omtrent 1 minutt
pa hver side, slik at den far en stekeskorpe. Del kjottdeigen
i mindre biter, og stek den til den er gjennomstekt. Bland
inn tacokrydderet og¥zdl vann, og la det hele smakoke til
krydderet har kokt inn i kjottet.

Grennsaker og tilbeheor: Kutt enden av hjertesalaten,
skyll bladene i kaldt vann, og kutt dem i strimler. Skrell og
kutt mangoen i terninger. Skrell og finhakk redleken. Sil
laken av maisen. Ha grennsakene i hver sin serveringsskal.

Tortillalefser: Pakk tortillalefsene inn i aluminiumsfolie, og
varm dem i ovnen i omtrent 10 minutter.

Guacamole: Skrell og finhakk hvitleken. Bland sammen
guacamolen og remmen i en skal, og smak til med
hvitleken, saft fra limen, salt, pepper og ensket mengde av
chiliflakene.

Tilbehor: Server tomatsalsaen til retten.

Tips fra kokken: Taco kan varieres i det uendelige. Prev deg frem med ulike
grennsaker, frukter og sauser du har liggende.



