\-\a\sanS TOSTADAS MED SOTPOTATIS

KOK

INGREDIENSER

Halsans Kok Filet Pieces

1 1ada kidneybdnor (250 g)

1 sGtpotatis (150 g)

2 stora kokta rodbetor (200 g)
1 rodIck

1 lime

100 g babyspenat

4 till 6 sma tortillas (corditas)

2 avokado for guacamole (for
guacamole)

1 msk mexikanska orter (timjan, chili,

rosmarin, vitlokspulver)
olivolja for stekning

2 tsk graddfil (fér guacamole)
1 liten tomat (for guacamole)
1 vitloksklyfta (for guacamole)
Nagra blad av koriander

1 jalapeno (valfritt)

Lite syrad Iok (valfritt)

g @ G
SERVING ? LIJ 2 PORTIONER VARAKTIGHET . 25 MIN SVARIGHETSGRAD

MELLANLIGGANDE

Ett snabbt och framforallt valdigt gott recept pa klassiska Majstortillas.
Tostadas betyder "rostad” pa spanska och det ar helt enkelt vad det ar,
rostade tortillas! | Vart recept flirtar vara Filet pieces med det mexikanska

koket. Prova dessa krispiga och lackra vegetariska tostadas med rédbetor och
sotpotatis, toppad med Halsans Kok Filet Pieces. Laga dem en vanlig torsdag

och |4t familjen bygga sina egna tortilla, eller dra ihop ett mingelparty och lat
gasterna valja sina egna toppings. Oavsett tillfalle kommer dessa att gora
succee!

TILLAGNING

1. Varm ugnen och forbered gronsakerna

Varm ugnen till 200 °C. Skala och skar sotpotatisen i tarningar. Tom bonorna och skar aven

rodbetorna i tarningar. Skar rodloken i ringar och ringla Gver limesaft fran en halv lime.

2. Stek sotpotatisen, rodbetorna och kidneybonorna med kryddorna

Stek s6tpotatisen i lite olja i ca 10 minuter under omrorning. Skélj rodbetorna och stek dem

kort tillsammans med sotpotatisen. Stek kidneybonorna och stro dver det hela med
mexikanska kryddor under stekningen.

3. Stek Halsans kok Filet pieces & varm tortillabroden

Stek Haslans Kok Filébitar i en annan stekpanna enligt anvisningarna pa férpackningen.
Varm tortillorna i ugnen.

4. Ror ihop guacamolen
For att gora guacamole (valfritt), mosa 2 mogna avokado och blanda med en generds
matsked creme fraiche, 1 finhackad tomat (k6tt utan fron), 1 finhackad vitloksklyfta och
smaka av med salt, peppar, generds limejuice och grovhackad farsk koriander.

S. Redo att serveral
Bred lite guacamole ovanpa och toppa med lite spenat. Dela den bakade sotpotatisen med

rodbetorna ovanpa och de marinerade bitarna. Garnera med jalapenopeppar, picklad rodlok

och koriander (valfritt).
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