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Black bean enchiladas med
guacamole og picco de gallo

Lettsyltet redigk
% stk radlgk

% stk lime

11ts sukker ©

Enchiladas
1 stk gul Ik
1 stk hvitleksfedd

1 pakke svarte banner

1 pakke tomatpuré

%2 pakke maisstivelse
1 pakke grennsaksbuljong

1 pakke three spice

Y2 pakke tortillalefser

1 pakke revet ost
3dlvann®

Picco de gallo

1 stk tomat

% bunt koriander
% stk lime

1 stk redlgk

Guacamole

1 stk avokado

1 pakke lettremme
% stk lime

Til servering
%2 stk lime

olje ©
salt ®

® Basisvare
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Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Lettsyltet redlgk: Skrell og kutt to tredjedeler av
redlgken i tynne skiver og vend det sammen med
saften fra halve limen og 1 ts sukker i en skal.

Enchiladas, forberedelse: Skrell og finhakk Izken og
hvitlgken. Sil av laken, og skyll bennene. Ha
tomatpuréen, 3 dl vann, halve pakken med
maisstivelsen, buljongen, three spice krydderet og
litt salt i en kjele og kok opp under omrering.

Enchiladas: Varm opp en stekepanne til hay varme,
og hai litt olje. Stek lgken og hvitlgken i 3-4
minutter. Ha i bennene og omtrent1dl av
enchiladasausen og stek videre i 2-3 minutter.

Enchiladas, fortsettelse: Fyll hver av tortillalefsene
med bgnnefyllet, og rull dem sammen. Legg
enchiladaene ved siden av hverandre i en ildfast
form, og fordel resten av enchiladasausen over.
Dryss over den revne osten og stek enchiladaene i
ovnen i 7-10 minutter, til osten har smeltet.

Picco de gallo: Skyll tomatene og korianderen. Kutt
tomatene i smd terninger, finhakk korianderen og
resten av lgken fra punkt 2. Ha det hele i en skal, og
smak til med salt og litt limesaft.

Guacamole: Del avokadoen i to pa langs og trykk ut
steinen. Ha avokadokjgttet i et litermdl sammen
med lettremmen, litt salt og saft fra limen. Kjgr det
sammen med en stavmikser til en passe grov mos
(se tips).

Til servering: Kutt resten av limen i bater og server
disse til retten.

Har du ikke stavmikser kan du mose avokadoen sammen med en gaffel.



