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Kycklingenchilada (4 port) ;
Strimla 2 kycklingfiléer (ca 400 g). Skolj och ‘
strimla 1 purjolok. Fris kycklingen nigra minuter
i olja tills den fatt firg. Blanda ner purjon och lat
frisa med. Hacka 1 jalapeno eller annan chili.
Krydda med den samt 1 tsk salt och 1 tsk kummin.
Ror ner 2 dl créeme fraiche. Fyll 8 tortillabréd med
kycklingroran. Rulla ihop och ligg i en ugnssiker
form tatt bredvid varandra. Tarna 1—2 stora toma-
ter och ligg 6ver. Str6 pa riven ost. Gratinera ca
1o minuter i 225°C. Servera med blandad sallad.
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400 g frysta majskorn 2. Koka artorna 30 sekunder

100 g frysta artor saltat vatten. Skélj genast i kallt
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Nachochips och graddfil. Guacamole (avocadorora) ar mycket gott till.
Jag anvande inte Sriracha utan farsk réd chili och Jalapeno samt Lars odlade

och torkade Lemon drop och Piri Piri. Har ar recepten nagot "forsvenskade”.

Istallet for fardiga kryddblandningar till "Tacoplattersalladen blanda: 2 krm salt,
svartpeppar, 3 krm oregano, 2 krm mejram, kummin, Cayenne och torkad Piri
Piri samt farsk vitlok.



