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INGREDIENSER

Halsans Kok Filet Pieces

1 dase kidneybgnner (250 g)

1 s¢d kartoffel (150 g)

2 store kogte rgdbeder (200 g)
1 rgdlgg

1 lime

100 g babyspinat

4 til 6 sma tortillas (corditas)

2 avocadoer til guacamole (il
guacamole)

1 spsk mexicanske urter (timian, chili,

rosmarin, hvidlggspulver)
olivenolie til stegning

2 tsk creme fraiche (til guacamole)
1 lille tomat (til guacamole)

1 fed hvidlgg (til guacamole)
Nogle blade af koriander

1 jalapeno (valgfrit)

Nogle syltede lgg (valgfrit)

TOSTADAS MED S8D KARTOFFEL 0G FILET PIECES

7 & W
?LIJ 2 SERVERING . 25 MIN INTERMEDIATE

Prov disse sprgde og laekre tostadas med rgdbeder og sgd kartoffel, toppet
med Halsans Kok Filet Pieces. En anderledes og laekker opskrift, hvis du
traenger til noget nyt inspiration til aftensmaden eller hvis du vil imponere dine
gaester med en ny kreativ ret.

TILBEREDNINGS INSTRUKTIONER

1. Forvarm ovnen og skaer grontsagerne
Forvarm ovnen til 200 °C. Rens, skrael og skeer den sgde kartoffel i tern. Draen bgnnerne og
skeer ogsd rgdbederne i tern. Skeaer rgdlgget i ringe og dryp med limesaft fra en halv lime.

2. Steg den spde kartoffel, redbederne & kidneybonnerne
Teend en pande og péfer lidt olie. Steg derefter den sgde kartoffel i olien i cirka 10 minutter
under omrgring. Skyl stykkerne af redbederne og steg dem kort sammen med den sgde
kartoffel. Efter et par minutter tilfgjes kidneybgnnerne og drys blandingen med mexicanske
krydderier under stegningen.

3. Steg Haslans Kok Filet Pieces

| en panden pande steges dine Haslans Kok Filet Pieces til de let gyldne efter anvisningen pa
pakken. | mens varmes tortillaerne i ovnen.

4. Lav guacamole
For at lave guacamole (valgfrit), mos 2 modne avocadoer og bland med en stor spiseske
creme fraiche, 1 finthakket tomat (pulp uden kerner), 1 finthakket hvidlggsfed og smag til
med salt, peber, genergs limesaft og groft hakket frisk koriander.

S. Saml dine tostadas og server!
Fordel lidt guacamole pa toppen og top med lidt spinat. Fordel den bagte sgde kartoffel med
rgdbeder pa toppen og de marinerede stykker. Pynt med jalapenopeber, syltede redlag og
koriander (valgfrit).
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