Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

O, 2 porsjoner

=%
Vurder retten og les mer: 3
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Gratinerte enchiladas fylt med benner
og paprika, servert med gronn salat og

koriander

Bonnefyll

1stk rod paprika

Y2 bunt koriander

1tk hvitleksfedd

1stk sjalottlok

1stk red chili

1 pakke svarte benner

1 pakke maiskorn

1 pakke tacokrydder
1boks hakkede tomater

Gratinerte enchiladas

4 stk hvetetortillaer
100 g revet ost

Tilbeher

1stk hjertesalat
Y2 bunt koriander
150 g lettremme

@ olje

) salt

1 pepper
@ olivenolje

1 Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

2 Bennefyll: Skyll, rens og kutt paprikaen i grove biter. Skyll

og finhakk korianderstilkene. Spar pa bladene. Skrell og
finhakk hvitleken og sjalottleken. Rens og finhakk chilien.
Sil laken av bennene og maiskornene, og skyll bennene i
kaldt vann.

Bonnefyll, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til
middels heoy varme, og hai litt olje. Stek paprikaen,
hvitleken, sjalottleken og chilien i 2-3 minutter, eller til
loken er blank. Vend inn maiskornene, bennene,
korianderstilkene og tacokrydderet, og stek det hele
videre i et par minutter. Knus bennene grovt med
stekespaden underveis i stekingen. Vend inn de hakkede
tomatene, og la bennefyllet smakoke i 3-4 minutter. Smak
til med litt salt og pepper.

Gratinerte enchiladas: Fordel bonnefyllet i
tortillalefsene, og rull dem sammen. Legg de fylte
tortillaene med skjoten ned i en smurt ildfast form. Topp
med osten, og gratiner enchiladaene i ovnen i omtrent 10
minutter.

Tilbehear: Skyll hjertesalaten, og del den i grove biter. Ha
salaten i en skal, og vend inn litt olivenolje, salt og pepper.
Topp enchiladaene med korianderbladene for servering,
og server remmen til retten.

Tips fra kokken: Server gjerne en deilig guacamole til enchiladaene.



