Ldgg till tacotillbehor: riven ost, graddfil, tomat,
gurka och rodlok om sa énskas.

1,5 gul 16k

5-6 schalottenlokar

5 vitloksklyftor

2 morotter

1 broccolihuvud

1 rod chilifrukt

1 citron (gdrna eko)

1 lime

2 avocado

5 champinjoner

4 tomater

1/2 gurka

1/2 huvud isbergssallad

1 kruka koriander (kan uteslutas)
1 msk tomatpuré

1 burk krossade tomater

1,5 msk honung (kan uteslutas)
svarta+grona oliver

2,5 dl torrt vitt vin (eller matlagningsvin)
1 buljongtdrning fisk+ 1 tdarning hons
2 msk hummerfond

1 dl teriyakisas

1 pase tacokryddor

maizena

sweet chilisas

tortillabrod

fullkornsnudlar (eller valfria)

1 burk/pase stora skalade rakor

smor och olja att steka i

2 dl gradde

2 dl matlagningsgradde (fisksoppan)
2 dl creme fraiche

1 forp. fetaost

sambal oelek, soja, salt, svartpeppar och oregano
samt timjan, basilika, persilja efter smak (fisksoppa)



med festliga tillbehér & varma tortillas

SALSA

1/2 gul I6k

1 vitloksklyfta

1/2 rod chilifrukt

1 burk krossad tomat

1 msk limesaft

1/2 msk honung

1/4 tsk salt

svartpeppar

1/2 kruka koriander (kan uteslutas)

GUACAMOLE

1/2 rod chilifrukt

1/2 tomat

2 avokado

2 tsk farskpressad limesaft

1 pressad vitloksklyfta

hackad koriander (kan uteslutas)
2 msk olivolja

3/4 tsk salt

svartpeppar

500g algfars
1 pase tacokryddor (garna eko)
smor/olja att steka i

tortillabrod, graddfil, riven ost, rodlok,gurka,tomat

SALSA. Tarna loken och finhacka vitloken. Skar
chilin pa langden, ta ut kdarnorna och de vita, star-
ka hinnorna. Finhacka. Koka upp allt utom korian-
dern och lat puttra ca 15 min. Hacka koriandern
och lat puttra med 3 min. Smaka av och lat kallna.

GUACAMOLE. Finhacka chilin enligt ovan. Finhacka
koriander och kdrna ur och hacka tomat och av-
ocado. Ror ihop allt till guacamolen och smaka av
med salt och peppar.

KOTTFARS: Tillaga enligt anvisningarna pa for-
packningen.

Varm tortillabréden i ugnen en stund och servera
med tacofdrs, salsasas, guacamole, graddfil, riven
ost, strimlad rodlok, gurka och tomat.



