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Socker- och kanelchips
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Tortillachips med socker och kanel.

Jag hade en géng en van som hette Rosario som bodde p& samma gata. Vi brukade
leka tillsammans till langt in pé kvallarna. Vi visste att det var tid att gé in ndr vi kénde
doften nar hennes mor bérjade fritera tortillachips till hennes fars obligatoriska kvallsdl.
Rosarios mamma brukade servera dessa chips laftsaltade med en chilisalsa men véra
chips brukade hon stré6 med socker och kanel.

Bra idé att anvanda fortillas som blivit &ver.

De &r aven perfekta att krossa och stré dver glass eller servera till ndgon annan dessert.
Barn arlskar dem. Eftersom tortillas héller lange i kylen kan man alltid svanga ihop
négra chips spontant.

Vill du ha dina chips utan smak, gér likdant och bara salta dem latt.

INGREDIENSER

2.5 cm rapsolja i botten stekpannan (med héga kanter)
8 st tortillabréd (20 cm)

2 tsk strésocker

1 tsk malen kanel



GOR SA HAR

Blanda ihop kanel och socker i en liten skal.Férbered en papperspase dér du i
omgangar kan skaka chipsen med kanel och socker medan de annu ér varma.
Har du ingen papperspdse, forbered en stor skal dar du kan fér hand istallet
vanda chipsen. Férbered aven ett serveringsfat till de fardiga chipsen.

Dela varije tortillabréd i trianglar (som man skar en paj).

Hetta upp ca 2.5 cm olja i botten av en stekpanna. Lagg hushéllspapper pé
ett stort fat.

Fritera brodbitarna i omgéngar i ca 1 minut. Vand dem efter halva tiden s& att
bada sidorna blir gyllenbruna. Anvand en metallténg att ta upp chipsen ur
oljan. Lagg dem att rinna av pé& fatet med hushéllspapper och lat dem svalna
20-30 sekunder.

Lagg nu snabbt de varma chipsen i papperspdsen i omgdangar, strd dver
négra nypor av kanel- och sockerblandning och skaka om ordentligt s& att
varje chips tacks. Hall sedan upp chipsen pd ett serveringsfat och upprepa
proceduren. Om du vill s& kan du stré chipsen med blandningen i en stor skdl
blanda runt fér hand. Hur du én gér sé ar det viktigt att chipsen fortfarande ar
varma sé att de tacks ordentligt.

Om du ska gdra den varianten utan socker och kanel s& gér du pad samma satt
fast med salt istdllet.



