Adams matkasse.

Bildet kan avvike

® 35-45min 2 2porsjoner

Kylling tinga pa tostada med
bennedipp, fetaost og koriander

Kylling tinga

V2 stk gul lok

350 g utbenet kyllinglar
u/skinn

¥2—1 pakke rokt chilimix
1boks hakkede tomater
V> pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
1pakke hensebuljong
Ya stk lime

1 2 ts sukker

Bonnedipp

1pakke svarte benner
Va stk lime

1 pakke tomatsalsa

1 pakke paprikakrydder

Tostadas
2 stk tortillalefser

Tilbehor

50 g fetaost

V2 stk gul lok

Y, stk lime
1bunt koriander

@ olje

1 pepper

@ salt

1 bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Kylling tinga: Skrell og finhakk hele leken. Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
kyllingen, halvparten av leken og ensket mengde av
chilikrydderet i omtrent 2 minutter. Tilsett de hakkede
tomatene, ingefaerblandingen og hensebuljongen. Kok
opp, skru ned tilmiddels lav varme, og la kyllingen smékoke
i 20 minutter. Smak til med saften fra halve limen, 2 ts
sukker, salt og pepper. Riv kyllingen fra hverandre med to
gafler.

Bennedipp: Sil og skyll bennene i kaldt vann. Del limen i
to. Ha bennene, tomatsalsaen og paprikakrydderet i et
litermal, og miks det sammen med en stavmikser eller i en
kjokkenmaskin. Smak til med saft fra limen, salt og pepper.

Tostadas:Kutt tortillaene i 6 trekanter. Fordel dem utover
et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje. Stek
tostadaenei ovnen i 4-5 minutter, og avkjel dem pa rist.

Tilbehor: Smuldre fetaoasten i en skal. Skrell og finhakk
loken. Kutt resten av limen i bater. Skyll og grovhakk
korianderen.

Topp tostadaene med bennedippen, kylling tingaen,
fetaosten, resten av loken og korianderen. Press over litt
saft fra limen.

Tips fra kokken: Du kan varme tortillaene pa vanlig mate, og lage en wrap istedenfor

a steke dem i ovnen.



