Betygsdtt din rditt och las mer:

Mexikansk marinerad flaskkarré
med salsa molcajete och koriander

Marinerad fléiskkarré
Paprikapulver 2 tsk
Spiskummin 1tsk

® Salt Y2 tsk

® Socker Y2 tsk
Vitlok 1 klyfta

@ Vatten 2 msk
Vitvinsvindger 15ml ¥4
pdse

Flaskkarré 300 g

Salsa molcajete
Tomat 2 st

RAdIok 1 st

Koriander 10 g
Vitvinsvindger 15ml 14
pdase

Vitlok 1 klyfta

Chili flakes 2 krm
Spiskummin 1krm

® Salt2 krm

Tillbehor
Isbergssallad Y2 st
RodIok 1st

Lime 1 st
Tortillabréd 4 st
Koriander 10 g
Graddfil 150 g

Att ha hemma @
Salt, Socker, Vatten

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Marinerad flaskkarré: Blanda paprikapulver,
spiskummin, salt, socker, pressad vitlok, vatten och
vitvinsvindger i en bunke. Blanda ner fiiskkarré i
marinaden. L&t marinera ca 20 min.

3. Salsa molcajete: Halvera tomater och klyfta rodIok.
Légg i en ugnsform och blanda med lite olivolja. Rosta i
6vre delen av ugnen ca 20 min.

4.Finhacka koriander. Lagg koriander, de rostade
tomaterna och léken i en mixerbunke. Mixa ihop till en
grov salsa. Blanda ner vitvinsvindger, pressad vitlok,
chili flakes, spiskummin och salt.

5. Marinerad fiéiskkarré: Hetta upp lite olivolja i en
stekpanna. Stek kottet ca 4 min per sida, tills det dr helt
genomstekt. Lét vila ca 5 min och skér sedan upp i
tunna strimlor.

6. Tillbehér: Plocka salladsblad. Finstrimla rddIok och
klyfta lime. Varm tortillabréden snabbt i ugnen.

7. Servera flaskkarré med varma tortillabréd, salsa
molcajete, sallad, rodlok, farsk koriander, limeklyfta och
en klick graddfil.
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