\-\a\sanS TOSTADAS MED SOTPOTET OG FILET PIECES

KOK

INGREDIENSER

Halsans Kok Filet Pieces

1 boks kidneybgnner (250 g)
1 sgtpotet (150 g)

2 store kokte rgdbeter (200 g)
1 redlgk

1 lime

100 g babyspinat

4 til 6 sma tortillas (corditas)

2 avokadoer for guacamole (for
guacamole)

1 ss meksikanske urter (timian, chili,
rosmarin, hvitlgkspulver)

olivenolje til steking

2 ts rgmme (for guacamole)
1 liten tomat (til guacamole)
1 fedd hvitlgk (til guacamole)
Noen blader av koriander

1 jalapeno (valgfritt)

Litt syltet lgk (valgfritt)
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SERVING ?LIJ 2 PORSJONER VARIGHET . 25 MIN VANSKELIGHETSGRAD

MELLOM

Prgv denne sprg og deilige tostadas med rgdbeter og satpotet, toppet med
Halsans Kok Filet Pieces

FREMGANGSMATE

1. FORVARM OVNEN 0G KJ/AER GRONNSAKENE

Forvarm ovnen til 200 °C. Skrell og skjeer sgtpoteten i terninger. Tém av bgnnene og skjaer
ogsa rgdbetene i terninger. Skjeer rgdlgken i ringer og drypp over limesaft fra en halv lime.

2. Stek sotpotet og kidneybonner
Stek sgtpoteten i litt olje i ca 10 minutter under omrgring. Skyll redbetene og stek dem kort
sammen med s@tpoteten. Stek kidneybgnnene og dryss det hele med meksikanske krydder
mens du steker.

3. Stek Haslans Kok-filetbitene
Stek Haslans Kok Filet Pieces i en annen stekepanne etter anvisning pa pakken. Varm
tortillaene i ovnen.

4. lag guacamole
For & lage guacamole (valgfritt), mos 2 modne avokadoer og bland med en sjenergs
spiseskje creme fraiche, 1 finhakket tomat (fruktkjett uten frg), 1 finhakket hvitlgksfedd og
smak til med salt, pepper, sjenergs limejuice og grovhakket fersk koriander.

3. Sett sammen retten og server!
Fordel litt guacamole pa toppen og topp med litt spinat. Fordel den bakte sgtpoteten med
rgdbetene pa toppen og de marinerte bitene. Pynt med jalapenopepper, syltet rgdlgk og
koriander (valgfritt).
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