® 20-30min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!
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Picknick wrap med kryddstekt
kyckling, coleslaw azteca och

avokado

Coleslaw azteca
Spetskal 200 g
Koriander 20 g
Strimlad rodkal 100 g
Lime % st
Vitvinsvinéger 15ml 1
pdse

® Olja1msk
Sesamfrdon 1 forp
Torkad oregano 1tsk
® Salt2 krm

Avokadoréra
Avokado 1 st
Graddfil 75 g
Lime %2 st
Vitlok Y2 klyfta
® Salt1krm

Kryddstekt kyckling
Kycklingfilé strimlad 300

g

Spiskummin 1 férp

Rokt paprikapulver 1 forp
Torkad oregano 2 tsk

® Salt 2 tsk

Tillbehor
Tortillabréd Y. forp

Att ha hemma @
Olja, Salt, Svartpeppar

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skalj
de grénsaker som behéver skoljas.

2. Coleslaw azteca: Strimla spetskal och grovhacka
koriander, lagg allt i en bunke. Blanda ner strimlad
rodkal, pressad limesaft, vitvinsvindger, olja,
sesamfrdn, torkad oregano, salt och lite nymald
svartpeppar.

3. Avokadordra: Karna ur och grép ur avokado. Légg i en
skdl. Mosa med en gaffel. Blanda ner gréddfil, pressad
limesaft, pressad vitlok, salt och lite nymald
svartpeppar.

4.Kryddstekt kyckling: Hetta upp lite olja i en rymlig
stekpanna. Stek kycklingstrimlorna ca 2 min. Krydda
med spiskummin, rékt paprikapulver, torkad oregano,
salt och lite nymald svartpeppar, stek ytterligare ca 3-4
min tills allt ér helt genomstekt.

5. Servering: Fyll varma tortillabréd med kryddstekt
kyckling, coleslaw och avokadordra. Rulla ihop och @t
direkt eller ta med pa pickning.

TIPS! Rosta géirna sesamfréna i en het och torr stekpanna!



