® 25-35 min

Godt ﬂ)&evert

Bildet kan avvike noe fra o

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 025_2

Kyllingtaco i tortilla med syltet
redlgk og krydret lettmajones

Syltet redlgk

1 stk redlgk

2 poser hvitvinseddik
3 ss sukker

1dl vann

Kyllingkjsttdeig

1 stk gul Igk

1 stk hvitlgksfedd
300 g kyllingkjettdeig
%2 pakke three spice
%2 dl vann

Grennsaker

50 g spinat

1 stk tomat

% stk lime

1 pakke maiskorn

Tortillalefser
4 stk tortillalefser

Topping

Y2 pakke lettmajones
¥2-1 pakke rogkt chilimix
50-100 g tomatsalsa

aluminiumsfolie (kan
slgyfes)

salt

olje

Basisvare

1. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

2, Syltet redlgk: Skrell og kutt redlgken i tynne skiver.

Kok opp eddiken, 3 ss sukker og 1 dl vann i en liten
kjele. Ta kjelen av varmen, og vend inn redlgken. La
redlgken trekke i laken frem til servering.

. Kyllingkjattdeig: Skrell og finhakk lgken og hvitlgken.

Varm opp en stekepanne til hgy varme, og ha i litt
olje. Stek kjgttdeigen i omtrent 1 minutt pa hver side,
slik at den far en stekeskorpe. Del kjgttdeigen i
mindre biter og ha i lgken, hvitlsken og gnsket
mengde av three spice-krydderet. Stek videre i et par
minutter, og ha i %2 dl vann. Kok det hele i et par
minutter, til vannet har kokt inn. Smak til med litt
salt.

. Gronnsaker: Skyll og terk spinaten, og kutt den i

strimler. Skyll og kutt tomaten i terninger, og limen i
bater. Sil laken av maisen, og skyll den i kaldt vann.
Ha grennsakene i hver sine skdler, eller pd et stort
fat.

. Tortillalefser: Pakk tortillalefsene inn i

aluminiumsfolie, og varm dem i ovnen i 4-5 minutter
fer servering.

. Topping: Ha lettmajonesen i en skal, og rer inn

gnsket mengde av chilimixen. Server tomatsalsaen
og chilimajonesen til retten.



