


Fargsprakande Rédbetstortil-
(as med harlig fyllning

10 st

Ingredienser:
Rodbetstortillas
150 g rodbetor

4 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 krm salt

0,3 dI Olivolja

1 dl vatten
Tillbehor
fetaost, smulad
avokado
cocktailtomater, garna i
olika farger
gurka

lime klyftor
koriander, farsk
chilisas

aggrora

picklad 16k

Gor sa har:

Rodbetstortillas

Skala rédbetorna o dela i kvartar.
Koka tills mjuka, ca 30-40 min. Hall
av vattnet i en skal och lagg betorna

i en mixer. Kér dem till en slat puré.
Sikta samman mjél, bakpulver och
salt. Blanda ner rédbetspuré, olja och
vatten. Ror tills en smidig deg bildats.
Tack Over noga och |at sta svalt 1/2
timme. Dela degen i 10 bitar (for 10
st) av en pingpongbolls storlek. Kavla
varje degboll i lite mjél tills den ar 2-3
mm tjock. Stek pa medelvarme 1-2
minuter pa varje sida. Lagg upp pa ett
fat och tdck med en handduk medan
du steker de évriga. Upprepa.

Tillbehor

Blanda ihop skivad avokado, gurka
och tomater forsiktigt och krydda

med salt, peppar och limejuice. Fyll
tortillabréden med aggroéra, gronsaker
och fetaost. Toppa med lite picklad 16k
och strd 6ver koriander. Servera med
chilisas och limeklyftor.
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