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Sweet Chili-tacos med asiatiska

smaker

Kock: Vin & Matguiden Tid: 20 min Portioner: 4

Med Santa Marias nya Asian Taco-sortiment lagar du snabbt och enkelt den har
harliga maltiden. Mjuka wraps fylls till bredden med sweet chilikyckling, krispiga
grénsaker och en rik mix av asiatiska smaker. Frascht, fargstarkt och fyllt med
spannande smak.

INGREDIENSER

100 g blandad grénsallad

100 g roédkal, tunt strimlad

1 morot, riven eller i stavar

1 knippe radisor, tunt skivade

1 knippe thaibasilika eller koriander

50 g cashewndtter, hackade

500 g kycklingfilé, strimlad (eller 400 g fast tofu)

1 msk olja

1 pase santa maria stir fry sauce sweet chili & garlic



1 paket santa maria asian wrap rice flour

Topping
santa maria toppingsés sweet korean bbq
santa maria toppingsds sesame & soy mayo

1. Bérja med att férbereda alla grénsaker och tillbehér.
Stek kycklingen gyllene runt om i en riktigt het panna med olja i ca 4 min.
Sank varmen, hall i woks&sen och l&t marinera i ca 1 min. Hall varmt.

Varm bréden i édngkorg eller i mikron, enligt instruktionerna pa
forpackningen.

Fyll bréden med gronsaker och kyckling. Toppa med saserna och garnera
med de farska kryddorna och nétter.

Tips! Gér négra hal i ett bakplatspapper och lagg i botten av dngkorgen sé
blir bréden mindre klibbiga.



