Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra opps

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:

AM 005_2

Wraps med meksikanske fiskepinner,
syrlig kalsalat og curry- og
mangodressing

Meksikanske
fiskepinner

400 g meksikanske
fiskepinner

Syrlig kalsalat
¥2—1stk rodt eple

¥>—1 stk redlok

120 g strimlet kalsalat
1stk lime

1 1ts sukker

Tortillalefser
4 stk hvetetortillaer

Tilbehor

1pakke mais
1pakke curry- og
mangodressing

1 bakepapir (kan
sloyfes)

2 aluminiumsfolie (kan

sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Meksikanske fiskepinner: Fordel fiskepinnene pa et
stekebrett med bakepapir, og stek dem midtiovneni
omtrent 15 minutter.

Syrlig kalsalat: Skyll og kutt eplet i strimler. Skrell og kutt
redloken i tynne skiver. Bland sammen loken, 1ts sukker og
saften fra limeni en skal. La loken trekke i marinaden i5-10
minutter. Vend inn den strimlede kalsalaten og eplet rett
for servering (se tips).

Tortillalefser: Pakk tortillaene inn i aluminiumsfolie, og
varm dem i ovnen de siste 7-8minuttene av fiskepinnenes
steketid.

Servering: Sil laken av maisen, og skyll den i kaldt
vann. Fyll tortillaene med fiskepinnene, den syrlige
kalsalaten, maisen og curry- og mangodressingen.

Tips fra kokken: Hvis du vil gjere retten ekstra barnevennlig, kan du servere
grennsakene i hver sin serveringsskal istedenfor & blande dem sammen.



