Adams matkasse.

® 20-30 min

O, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

MM_0054-2

Frijoles refritos med pico de gallo,
tortillachips, crispy mais og syltet

rodlok

Ovnsbakt mais
1 pakke mais

Frijoles refritos

1stk gul lok

1stk hvitleksfedd
1pakke svarte benner
1pakke tacokrydder
1 1ss redvinseddik
1 1dlvann

Syltet redlok

1stk redlok

3 1dlvann

@ V5 ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

2 3 ss sukker

Pico de gallo

¥ bunt koriander
2 stk tomater
1stk sjalottlok

1 stk rod chili

Vs stk lime

Tilbehor

V5 stk lime

1 pakke sma tortillachips
¥2-1pakke lettremme

Y2 bunt koriander

1 olivenolje

@ salt

2 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olie

1 Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

2 Ovnsbakt mais: Sil laken av maisen. Fordel den utover et

stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olivenolje og
salt. Stek maisen midt i ovnen i 18-20 minutter, til den er
spro.

Frijoles refritos: Skrell og finhakk leken og hvitleken. Sil
laken av bennene, og skyll dem i kaldt vann. Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og hailitt olje. Stek
loken og hvitloken i 2-3 minutter. Tilsett bennene,
tacokrydderet, 1ss redvinseddik,1dl vann og litt salt. Kok
opp, og la det hele smakoke i10-12 minutter. Kjor
blandingen til en grov mos med en stavmikser eller en
stekespade.

Syltet rodlok:Skrell og kutt redleken i skiver. Kok opp 1dl
vann, 2 dl eddik og 3 ss sukker i en liten kjele. Ta kjelen av
varmen, og vend inn redloken. La loken trekke i laken frem
til servering.

Pico de gallo: Skyll, terk og finhakk korianderen. Skyll og
kutt tomatene i sma biter. Skrell sjalottloken, og finhakk
den og chilien. Bland sammen halvparten av korianderen,
alle tomatene, sjalottloken og chilien i en serveringsskal.
Smak til med salt, saften fra halve limen og litt olivenolje.

Tilbeheor: Del resten av limen i bater, og server limebatene,
tortillachipsene, remmen, resten av korianderen og den
syltede redloken til retten.



