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Alt i én tacopande med ost,
jalapenosyltet leag og roget chili

dressing

Det skal du bruge 1

1 stk redlag

1 stk jalapefio, frisk

2 spsk hvidvinseddike
Y2 stk gul peber

Y2 stk lag

300 g hakket oksekad
/444 pose reget chili

%2 pose mexico mix-krydderi 3.

50 g revet cheddar
1%> spsk mayonnaise
4 stk tortilla-wraps
1 pk koriander, frisk

Det skal du selv have

salt®

peber ©

olie®

b basisvare
4
5
6

Jalapefiosyltede radlag: Pil redleg og skaer det

og jalapefio i tynde skiver. Kog eddike, 3 spsk vand og 2
spsk sukker op i en lille gryde. Tag gryden af varmen og
kom lag og jalapeni i. Lad det treekke i lagen indtil
servering.

. Grantsager: Skyl, rens og skaer peberfrugt i strimler. Pil

l@g og skeer i tynde skiver.

Alti én tacopande: Varm en stegepande op til god
varme oqg tilseet lidt olie. Kom kadet pa i ét stykke og
steg ca. 1 min. pa hver side, sa det far stegeskorpe. Del
nu kadet fra hinanden, skru ned til middel varme og
steg til det er gennemstegt. Smag til med salt, peber og
halvdelen af det regede chili. Kom kadet over pa en
tallerken. Kom lidt ny olie pa panden og steg lag og
peberfrugt i 2-3 min. Kom kedet tilbage pa panden,
vend mexico krydderi i og drys revet ost over. Laeg lag
pa og lad gryden sta pa svag varme ca. 3 min. til osten
er smeltet.

. Raget chilidressing: Kom mayonnaisen i en lille skal og

rer sammen med resten af det regede chili og 1 spsk af
syltelagen fra trin 2.

. Tortillas: Varm tortillas pa en ter pande ved hgj varme

30 sek pa hver side. Del dem i kvarte inden servering.

. Servering: Skyl og hak koriander groft. Top tacopanden

med reget chilidressing, koriander og syltede
leg/jalapefio. Seet panden pa bordet, sa alle kan fylde
deres egne mini tortillas.



