Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskrifte

® 35-45min

O, 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:

MM_0047-2

Quesadillas med kylling og ost, servert
med guacamole, hjemmelaget salsa og

lime

Hjemmelaget salsa
2 stk tomater

-1 stk hvitloksfedd
Y stk red chili

V> pakke varlok

¥ bunt koriander

Vs stk lime

Quesadillas

1stk gul lok

1stk hvitleksfedd

Y stk red chili

300 g skivet kyllingfilet
V> pakke varlok

4 stk hvetetortillaer
100 g Tine revet ost

¥ bunt koriander

Marinert redkal

100 g finsnittet redkal
Y4 stk lime

Tilbehor

1 pakke guacamole

@ salt

1 pepper

@ oljie

1

Hjemmelaget salsa: Skyll og grovhakk tomatene. Ha
tomatbitene i en sikt, og la den overfledige vaesken renne
av. Skrell og finhakk hvitleken og chilien. Skyll og finhakk
hele varloken og hele korianderen. Bland sammen
tomatene, hvitloken, chilien, halvparten av varloken og
halvparten av korianderen. Smak til med litt av saften fra
halve limen, salt og pepper.

Quesadillas: Skrell og finhakk leken, hvitleken og chilien.
Varm opp en stekepanne til hey varme, og ha i litt olje. Stek
kyllingen i omtrent 2 minutter. Tilsett loken, hvitloken,
chilien og resten av varloken. Stek det hele i 2-3 minutter
til, og smak til med salt og pepper.

Quesadillas, fortsettelse: Legg tortillalefsene pa
kjokkenbenken, og fordel kyllingen pa den ene halvdelen
av hver av lefsene. Dryss over den revne osten, og topp
med resten av korianderen. Brett den andre halvdelen av
tortillaen over fyllet, og trykk quesadillaen sammen. Varm
opp en stekepanne til middels varme, og ha i litt olje. Stek
hver av quesadillaene pa begge sider i 3-4 minutter, til de
er gylne og spre.

Marinert rodkal: Bland sammen redkalen, saften fra
resten av limen, salt, pepper og litt olje i en serveringsskal.

Tilbehor: Kutt hver av quesadillaene i 4 stykker.Kutt
eventuelle rester av limen fra punkt 1i bater, og server
limebatene og guacamolen til retten.

Tips fra kokken: Bruk gjerne flere typer ost i quesadillaene hvis du har annen ost i

kjoleskapet.



