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Tips for vard av gjutjarn
Gjutjarnmaterialet ar tjockare jamfort med rostfritt stal och har ménga fordelar nar det
anvands i koket. Det tal hoga temperaturer och om de skots om ser de snygga och
vintage ut. Om du har gjutjarnredskap hemma ar det viktigt att veta hur man tar hand
om dem ordentligt.

1. Rengoringstips

Om du nyligen fatt din nya eller andrahandstortillapress av gjutjarn, bor du borja
rengora den. Det rekommenderas att rengora gjutjarnsredskapen med en nylonborste.
Det finns en myt om att tval inte ska anvandas for att tvatta gjutjarn, det ar inte sant, du
kan anvianda det i mycket liten mangd. Anvand inte mycket vatten for rengoring.
Om det sitter kvar bitar pa ytan kan du anvinda en plastskapa och ta bort dem
forsiktigt. Hall bara lite varmt vatten pa ytan och 1at vila i 1 minut, och ta sedan bort
bitarna som fastnat, de lossnar latt. Kom ihdg att torka pressen efter rengoring och
smorj med oljekoksspray efter att du tvattat den, detta skyddar ytan.

2. Smakstips

Alla koksapparater av gjutjarn bor smorjas efter en tid, detta hjilper till att fa tillbaka
sin glans och skyddar ocksa mot rost. Din tortillapress behover ocksa smorjas da och da
om du vill att den ska se snygg ut och halla langre. Processen ar mycket enkel; du
behover i princip bara skrubba pressen vil i varmt tvalvatten. Torka sedan ordentligt
och sprid ett tunt lager vegetabilisk olja pa ytan. Placera den i ugnen uppvarmd till 190
C och baka i 1 timme. Det ar battre att anvianda vegetabilisk olja eller kokossmor for
denna procedur, eller sa kan du anvinda en smorjspray. Smorj din press igen varje gang
du marker att den blir rostig, matt eller flackig.

3. Lagringstips

Torka alltid dina gjutjarnsapparater fore forvaring. Skapet for forvaring bor ocksa vara
torrt, sd forvara den inte under diskbanken. Om du har en gjutjarnstortillapress, lagg en
pappershandduk mellan tva skivor, det kan hjalpa till att undvika repor pa ytan. Du kan
ocksa smorja gjutjarnsytan med matlagningsspray innan du lagrar den, detta skyddar
ytan fran luft och vatten. Stapla inte tunga gjutjarnsredskap, eftersom det ocksa kan
repa ytan, s ordna utrymmet i dina skép.

Gjutjarnsredskapen kan se ut som nya och héller lainge om du tar hand om dem ritt. Det
ar darfor det ar viktigt att komma ihag dessa enkla tips.
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Fordelar med Tortillapress
Gillar du hemlagad tortillas men vill inte gora dem sjalv pa grund av en komplicerad
tillagningsprocess? Manga foredrar att kdpa fardiga tortillor i butiken eftersom de inte
vet hur man gor dem hemma litt och snabbt. Det finns ett sitt att gora
tillagningsprocessen enklare, anvand bara en tortillapress!
En tortillapress ar vanligtvis gjord av gjutjarn, den har 2 platta tunga skivor med
gangjarns. Det finns ett handtag pa den 6vre skivan for att trycka ner och platta till
degen.
For att avldgsna degen fran pressen ar det bast att kla bada plattorna med ugnspapper
eller foliepapper.
Det finns inget tortillamarke som kan jamforas med smaken av hemlagad tortillas.
Det ar mycket svarare att gora tortillor utan press. Det finns négra satt att gora tortillor
med andra redskap. Du maste anvianda tva skarbrador och ticka dem med papper eller
ett omslag. Ligg degen pa en briada och tryck ner degen langsamt och forsiktigt.
Det andra sittet ar att anvdnda en kavel. Alla dessa ar mer tidskravande dn att anvinda
en tortillapress.
Sa vad ar fordelarna med att anvanda en tortillapress och laga hemlagad tortillas? Det
finns manga av dem:

1. Tids— och energibesparing

Den storsta fordelen med att anvidnda en tortillapress ar tidsbesparing. Att ha en press
gor det lattare och snabbare att laga hemlagad tortillas. Du behover inte leta efter ratt
skarbrador eller en kavel och slosa inte bort din energi. Dessutom kommer du inte att
kunna hitta en ursakt for att inte laga lackra tortillor till din familj.

2. Anpassade recept

Du kan skapa ditt eget tortillarecept och laga dem pa nolltid med pressen. Du kan till
exempel gora glutenfria tortillor om du inte dter gluten eller lagar sota frukosttortillor
for din familj. Du kan skapa vilket recept du vill!

3. Spara pengar

Om du gillar mexikansk mat och koper det ofta fran restauranger kan du spara pengar
genom att laga dina favorit mexikanska ratter hemma. Tacos, burritos, quesadillas, du
kan gora allt sjalv med lackra hemlagade tortillor.

4. Omvaxling.

Du kan anvanda tortillapress inte bara for tortillor, och det har ar det basta. Det finns
tillfallen nar du vill gora hemlagad pizza eller en paj, du kan anvianda din tortillapress
for att gora skorpor. Den kan ocksa anvandas for att gora indiska roti. Vilj bara ditt
favoritdegrecept och tryck ihop plattorna!
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Mjoltortillas

Tillagningstid: 5 minuter

Portioner: 10-13

Ingredienser

450 g vetemjol
3 msk kokosfett
1 tsk salt

2 tsk bakpulver
375 ml vatten

Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vl med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och knédda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forviarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.
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Mandelmjoltortillas

Tillagningstid: 5 minuter

Portioner: 8

Ingredienser

100 g malet blancherat mandelmjol
4 msk kokosmjol

1 tesked xantangummi

1 tsk bakpulver

1/2 tsk salt

1 dgg, rumstemperatur, slagen

4 matskedar ljummet vatten

Instruktioner

1.

Tillsatt 4gg, mandelmjol, kokosmjol, xantangummi, bakpulver, salt och vatten i en mixer
och blanda till en jamn smet. Vik in degen i en plastfolie och kyl den i minst 10 minuter.
Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 14gg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.



Bonor och flask—
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Tillagningstid: 5 minuter |
Portioner: 4

Ingredienser

450 g vetemjol

3 msk kokosfett

1 tsk salt

2 tsk bakpulver

375 ml vatten

1 burk (580 g) bakade bonor och flaskkott
225 g cheddarost, strimlad

125 ml graddfil

2 teskedar vegetabilisk olja

Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda val med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och knédda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forviarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Hall bonor i en skél och mosa 16st med gaffel.

. Placera tortillor pa en plan yta och borsta kanterna med vatten, tillsitt sedan bonor och

ost, hilften av varje. Vik 6ver och pressa kanterna for att tita.
Varm olja i stekpannan pa medelh6g varme och stek sedan den ena tortillan efter den
andra i cirka 3 minuter per sida. Lat svalna lite, servera med graddfil.
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Kriamig kyckling—quesadillas
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Tillagningstid: 1é&minutr
Portioner: 6
Ingredienser
® 450 g vetemjol
e 3 msk kokosfett
® 1tsksalt
e 2 tsk bakpulver
e 375 ml vatten
e o st kycklingfiléer
® 1burk (300 g) kycklingsoppa med kondenserad gradde
® 113 g cheddarost, strimlad
e 125 ml graddfil
® 64 gsalsa
Instruktioner
1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hianderna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och knadda degen med hianderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

3. Forma degen till bollar, ldgg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

4. Forvarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.
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. Forvarm ugnen till 200 C. Blanda kycklingsoppan och kycklingfiléerna med ost i en skal.
. Hall tortillor pa 2 bakpannor och borsta sedan kanterna med vatten, hill upp
kycklingblandningen pé halva sidan av varje tortilla. Vik 6ver, pressa kanterna for att
tata.

. Tillaga i 10 minuter; servera med graddfil och salsa.

10



@ nitillaca@

Koriander smaksatt mjoltortillor

Tillagningstid: 15 minuter
Portioner: 12

Ingredienser
® 256 g farsk koriander, hackad
e 2 koppar (255 g) vetemjol
® 32 gister, hackad
e 1 msk vegetabilisk olja
® 1 tsk kosher salt
Instruktioner
1. Koka cirka 1,2 liter vatten i en kastrull pA medelhog varme. Koka koriander i vatten i 1
minut. Tom koriander som lamnar 3/4 kopp kokvatten.
2. Blanda kokvatten, koriander och salt i mixern tills den ar jamn, 14t svalna.
3. Tillsatt mjol och ister i en skél och blanda ordentligt. Tillsiatt vegetabilisk olja och tillsatt
sedan Y2 kopp koriandervatten for att bilda deg. Lagg degen pa en arbetsyta och knéda i
5—7 minuter. Lat vila i cirka 30 minuter.
4. Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.
5. Forviarm en gjutjarnspanna pa medium varme. Tillsétt tortillor en efter en och tillaga i

cirka 30—40 sekunder per sida.

11
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Majs tortillas

Tillagningstid: 10 minuter
Portioner: 15

Ingredienser
e 260 g masa harina for tortillor
e 250 ml varmt vatten
e 2 msk vatten, vid rumstemperatur

Instruktioner
1. Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och 14t vila i cirka 30 minuter.
2. Knada degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knéda tills du far slat deg.

3. Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, lagg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

4. Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

12
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Notkottburrito

Tillagningstid: 20 minuter
Portioner: 6

Ingredienser
e 450 g vetemjol e 64 g ost med mexikansk blandning,
¢ 3 msk kokosfett strimlad
e 1tsksalt e 32 ggrona lok, skivad
e 2 tsk bakpulver e 128 gsalsa
e 375 ml vatten e 250 ml vatten
e 450 g notkott e 125 ml graddfil
e 1burk (425 g) svarta bonor, skoljda, e 1 paket tacokrydda
dranerade
Instruktioner
1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hidnderna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med handerna. Mjolet ska absorbera vatskan
tills degen ar slit.

3. Forma degen till bollar, lagg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

4. Forviarm en gjutjarnspanna pa medium varme. Tillsétt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida. Lat svalna lite och hugga.

5. Forviarm en stekpanna pd medelhog virme och stek sedan notkottet i 9 minuter, ror om
ofta. Tillsitt vatten, bonor, salsa och tacokrydda och tillaga sedan i 3 minuter pa medium
varme.

6. Siank varmen till 1ag och tillsatt sedan tortillor och ost. Ta bort fran virmen och 1t osten
smalta.

7. Tillsatt 16k och graddfil, servera varm.

13
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Kyckling—enchilada
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Tillagningstid: 10 minuter
Portioner: 6

Ingredienser

e 450 g vetemjol e 128 g ost med mexikansk blandning,

e 3 msk kokosfett strimlad

e 1tsksalt e 64 gtjock salsa

e 2 tsk bakpulver e 125 ml graddfil

e 375 ml vatten e 65 mlvatten

e 256 g kyckling, kokt, strimlad e 1A tesked kummin

e 32 ggron lok, skivad e 1/ tesked torkad oregano
Instruktioner

1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda val med handerna tills allt ar

mixat.

2. Tillsitt langsamt vatten och knidda degen med handerna. Mjolet ska absorbera vatskan
tills degen ar slat.

3. Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

4. Forviarm en gjutjarnspanna pa medium varme. Tillsétt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida. Lat svalna och skiva tortillorna.

5. Tillsatt kyckling i samma kastrull, tillsitt sas, salsa, vatten, kaummin och oregano. Lat
koka upp och koka i cirka 10 minuter.

6. Tillsitt tortilla och ost. Ta bort fran varmen. Str6 skialen med 16k och servera toppad med
graddfil.

14



Tortilla Chips

Tillagningstid: 15 minuter
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Portioner: 6 — 8

Ingredienser

260 g masa harina for tortillor
250 ml varmt vatten

2 msk vatten, vid rumstemperatur
Rapsolja, for stekning

Smaka av med salt

Instruktioner

1.
2.

3.

oo

Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och 14t vila i cirka 30 minuter.
Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knéda tills du far slit deg.

Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 14gg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjairn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida. Lat svalna och skir i trianglar.

Forvarm olja i en stekpanna till 350°F. Placera ett galler pa en bakplat.

Stek tortillas i olja i satser i 1 minut.

Nar du ar klar, 6verfor den till racket och krydda med salt medan den fortfarande ar
varm. Lat svalna och servera.

15
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Apple Taquitos

Tillagningstid: 15 minuter
Portioner: 12

Ingredienser
e 450 g vetemjol
e 3 msk kokosfett
e 1tsksalt
e 2 tsk bakpulver
e 375 ml vatten
e 1burk (560 g) dppelpajfyllning, hackad
e 32 gsmor, smailt
e 1tskkanel
e 64 g socker

Instruktioner
1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med handerna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och knada degen med hianderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

3. Forma degen till bollar, lagg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

4. Forviarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

5. Forvirm ugnen till 176 C. Pensla en bakplat med smor. Blanda kanel och socker i en skal.

6. Placera tortillor pa en plan yta, 14gg sedan pa var och en med 2 matskedar
appelpajfyllning och rulla upp. Borsta tortillor med smor och doppa var och en i
kanelblandningen. Ligg pa bakplaten och baka i 15 minuter.

16
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Skillet Chicken Tortilla Pie

Tillagningstid: 1 timme
Portioner: 12

Ingredienser
e 520 g masa harina for tortillor
e 500 ml varmt vatten
e 4 msk vatten, vid rumstemperatur
e 900 g kycklingbrost utan ben, skalade
e 400 g Mozzarellaost, strimlad
e 2 msk tacokrydda
For sdsen:
¢ 375 ml kycklingsbuljong
e 2 burkar (800 g) tomater, tirnade
e 1 gullok, hackad
e 4 vitloksklyftor, hackade
e 2mskolja
o 2 teskedar chilipulver
e 1tskoregano
e 2 teskedar kummin
e 115 tesked salt

Instruktioner
1. Blanda masa harina och varmt vatten i en skél. Tack 6ver och 1at vila i cirka 30 minuter.
2. Knada degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knada tills du far slét deg.
3. Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, ligg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

17



8.
9.
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Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

Forvarm olja i en stekpanna pa medelhog varme och stek loken i ca 5—7 minuter. Sank
varmen till 1ag och tillsatt kummin, chilipulver, vitlok, oregano och salt, stek i 3 minuter.
Tillsatt tomater och kycklingbuljong, koka upp allt. Koka i ca 7 minuter. Puré med en
mixer.

Krydda kycklingbrost med salt, tillsitt olja i en stekpanna och stek kycklingen pa
medium-ldg varme tills bada sidor blir bruna. Tillsatt sdsen och stek i 8 minuter. Ta bort
kycklingen fran pannan..

Forvarm ugnen till 176 C. Forbered en bakplat, lagg 5 tortillor doppade i sas pa arket.
Tillsatt ca 1 msk ost, 1 msk kyckling och 34 koppsés. Upprepa skikten. Gor 2 pajer.

10. Tack pajerna med folie och baka i 25 minuter.

18
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Tortilla French Toast

Tillagningstid: 5 minuter

Portioner: 4

Ingredienser
o 134gg For tortillor:
¢ 65 ml mjolk e 100 g malet blancherat mandelmjol
e 1 msk osaltat smor e 4 msk kokosmjol
¢ 1 msk vaniljextrakt e 1 tesked xantangummi
e 32 gsocker e 1tskbakpulver
e 1tesked kanel e 1/2tsksalt
e 1igg, vid rumstemperatur, slagen
® 4 matskedar ljummet vatten
Instruktioner

1.

N oo p

Tillsatt agg, mandelmjol, kokosmjol, xantangummi, bakpulver, salt och vatten i en mixer
och blanda tills de kombineras. Vik degen i en plastfolie och kyl den i minst 10 minuter.
Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 14gg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelviarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

Vispa dgg, vanilj och mjolk i en skal. Blanda socker och kanel i en separat skal.

Forvarm en panna pa medium virme och pensla med smor.

Doppa tortillor i 4ggblandningen, stek tills bada sidor ar gyllenbruna.

Rulla 6ver kanelsocker, vik och servera.

19



@ nitillaca@

Koreanska notkotttacos

Tillagningstid: 10 minuter
Portioner: 12

Ingredienser
* 450 g vetemjol
e 3 msk kokosfett
e 1tsksalt

2 tsk bakpulver

375 ml vatten

1 1/ kg biff, skivad

1 lila kal, strimlad

1 avokado, skivad

1/3 koriander giang, hackad
For marinaden:

4 msk sesamolja

4 vitloksklyftor, malet

1 msk farsk ingefara, malet
1/4 kopp sojasas

1/a kopp brunt socker

1/4 kopp varmt vatten

1/4 tsk malen svartpeppar
For sasen:

1/3 kopp graddfil

/4 kopp majonas

1 tsk Srirachasas

1 tsk vitlokspulver

2 msk limejuice

Instruktioner
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Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forviarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Blanda alla marinadingredienser i en skél och tillsatt notkottskivorna. Kasta vl for att
belagga, tacka och kyla i minst 4 timmar.

Forviarm olja i en stekpanna pa medium varme. Tillsatt kott och stek i 7—8 minuter tills
kottet ar stekt pa alla sidor.

Forviarm en separat stekpanna pa medelviarme och ligg tortillor pa stekpannan, virm
och vind den till andra sidan.

Blanda alla sasingredienserna i en skal.

Placera notkottblandningen ovanpa varje tortilla, tillsatt kal, avokado och koriander
ovanpa, droppa med tacosas och servera.
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Kyckling och Poblano—chilaquiles
s G ~ gy

G," A,

Tillagningstid: 45 minuter
Portioner: 2

Ingredienser
e 450 g vetemjol
e 3 msk kokosfett
e 1tsksalt
e 2 tsk bakpulver
e 375 ml vatten
¢ 2 kycklingbrost, kokta, strimlade
e 2 vitloksklyftor, malet
e 1 avokado, skivad
e 1 ging koriander
e 1lime, saftad
e 1 poblanopeppar, hackad
e 1 schalottenlok, hackad
e 110k, hackad
e 1/ huvud escarolesallat, hackad
e 1burk (225 g) tomatsas
¢ 2 msk mexikansk kryddblandning
e 56 g queso fresco

Instruktioner
1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hénderna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och knadda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slit.
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Forma degen till bollar, lagg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjairnspanna pa medium varme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Forvarm ugnen till 200 C. Skir tortillorna i remsor och sprid pa bakplaten. I 15 minuter.
Forviarm olja i en kastrull pA medium virme. Tillsétt 16k, peppar och vitlok, koka i ca 2—3
minuter.

Tillsatt tomatsas, kyckling, koriander, kryddor och cirka 125 ml vatten. Koka i ca 10
minuter.

Blanda limejuice, ca 2 msk olja och schalottenlok i en skal. Tillsatt tortillaremsor och
schalottenlokblandning i pannan och ror om for att kombinera.

Servera toppad med avokado och koriander.
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Farska krabbtacos

Tillagningstid: 15 minuter

Portioner: 4

Ingredienser

450 g vetemjol e 2 tomater, hackade

3 msk kokosfett e 2 radisor, tirnade

1 tsk salt e 1/ 1rodlok, hackad

2 tsk bakpulver e 1 paprika, tirnad

375 ml vatten e 1jalapefio, hackad

225 g krabbkott e 32 g firsk koriander, hackad
3 msk olivolja e 2 teskedar Sriracha

1 msk limejuice e Smaka av med salt

1 msk farsk mynta, hackad

Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vl med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Blanda tomater, radisor, rodlok, 2 msk koriander och Sriracha i en skél. Krydda med salt
och ror om.

Blanda i en separat skal jalapeno, paprika, olivolja, limejuice, mynta och kvarvarande
koriander. Tillsatt krabbkétt och krydda med salt, ror om for att kombinera.

Toppa varje tortilla med krabbkottblandningen och toppa med salsa. Servera.
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Tillagningstid: 15 minuter
Portioner: 6

Ingredienser
450 g vetemjol e Portioner: 6
3 msk kokosfett e 113 ggraddost
1 tsk salt e 1tskvaniljextrakt
2 tsk bakpulver e 128 g pulveriserat socker
375 ml vatten e 112 matsked gradde
Instruktioner

1.

o o

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium varme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Tillsdtt vanilj och blanda val.
Tillsatt pulveriserat socker och vispa val. Tillsatt gradde och blanda igen.

Sked blandningen pa tortillorna och lagg pa persikor. Servera.
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Frukostburrito

Tillagningstid: 15 minuter
Portioner: 4

Ingredienser

450 g vetemjol e 1tomat, tirnad

3 msk kokosfett e 1avokado, hackad

1 tsk salt e 1kopp konserverade svarta bonor,
2 tsk bakpulver skoljda, dranerade

375 ml vatten e 1/3 kopp Pepper Jack ost, strimlad
4 agg e 14 kopp salsa

2 dggvitor e 1/ tesked chiliflingor

/2 r6dlok, tarnad e Salt och peppar efter smak

1 paprika, tirnad

Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vl med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och knédda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forviarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Forviarm en stekpanna pa medelvarme. Tillsdtt 16k och paprika och stek i ca 6—8
minuter.

Tillsatt svarta bonor och chiliflingor, stek i 3 minuter. Krydda med salt och peppar.
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Vispa dgg och dggvita tillsammans i en skal. Tillsatt ost.

Tillsatt agg i pannan och sank varmen till 1ag. Klattra tills 4ggen ar kokta i cirka 3—4
minuter.

Toppa varje tortilla med salsa, svartbonablandning, dggrora, tomat och avokado.
Rulla upp till burrito och servera.
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Gronchilikyckling-enchiladas

Tillagningstid: 30 minuter

@ nitillaca@

Portioner: 4

Ingredienser

260 g masa harina for tortillor

250 ml varmt vatten

2 msk vatten, vid rumstemperatur

350 ml benfri kycklingbrost utan skinn, kokt
1/2 kopp latt cheddarostsoppa

11/4 koppar latt graddkycklingsoppa

1/4 kopp grona chili, hackad

9 vita majstortillor

3/4 kopp minskad mozzarellaost, strimlad

Instruktioner

1.
2.

3.

SN

Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och 1at vila i cirka 30 minuter.
Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knada tills du far slit deg.

Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 14gg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjairn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

Forvarm ugnen till 176 ° C. Forbered en ugnsform och beldgg den med
matlagningsspray.

Blanda kyckling, soppor, chili, salt och peppar i en skal.

Skikt tortillor, kycklingblandning och ost i bakplaten.

Baka i 30 minuter och servera.
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Mexikansk tortillasoppa

(s

Tillagningstid: 30 minuter
Portioner: 6

Ingredienser
e 260 g masa harina for tortillor e 1 paprika, hackad
e 250 ml varmt vatten e 2 vitloksklyftor, malet
e 2 msk vatten, vid rumstemperatur e 3/4 tsk mald kummin
e 2 burkar (396 g vardera) fettfri, e 3/4 tesked chilipulver
mindre natrium kycklingbuljong e 50 g farsk koriander, hackad
e 1burk (396 g) tarnade tomater e 64 g ost med reducerad fetthalt,
¢ 340 g kycklingbrost, skinnfritt, strimlad
benfritt, tarnat e 1lime, skuren i kilar
e 2 teskedar olivolja e Salt, peppar, efter smak

110k, hackad

Instruktioner

1.
2.

3.

o ur

Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och 14t vila i cirka 30 minuter.
Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knéda tills du far slat deg.

Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 14gg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forviarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

Forvarm ugnen till 200 C. Skar tortillorna i remsor och sprid pa bakpléten. I 15 minuter.
Forviarm olja i en kastrull pa medelhog varme. Tillsatt kyckling och stek i ca 3—4
minuter. Overfor till en tallrik.

Tillsatt 1ok, paprika och vitlok i potten och stek i 5 minuter. Tillsatt chilipulver, kummin,
salt, peppar, tomater och buljong, ror om for att kombinera.

Stek upp allt. Sank varmen till 1ag och tillaga i ca 5 minuter.
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9. Tillsatt kyckling och stek i 3 minuter. Servera toppad med tortillor, ost och lime.
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Ceviche de Camaron

Tillagningstid: 15 minuter
Portioner: 6

Ingredienser
e 450 g vetemjol
e 3 msk kokosfett
e 1tsksalt
e 2 tsk bakpulver
e 375 ml vatten
e 450 g medelstora rikor, skalade
e 125 ml limejuice
e 125 ml citronsaft
e 64 grodlok, hackad
e 1 serranochili, malet
e 64 g koriander, hackad
e 1 avokado, skalad, utsiade och tirnad
e 130 g tomater, tarnad
e 2 msk extra jungfruolja
¢ Smaka av med salt

Instruktioner
1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hénderna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.
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Forma degen till bollar, lagg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjairnspanna pa medium varme. Tillsétt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Tillsétt ca 2 1 vatten i en kastrull och koka upp. Krydda med salt och tillsatt rdakor, koka i
ca 3 minuter. Tom och torka.

Hacka rakorna och blanda med limejuice, citronsaft, chili och rodlok. Tack och kyl i cirka
1 timme.

Blanda avokado, tomat, koriander och olja i en skal. Krydda med salt.

Toppa varje tortilla med avokadoblandning och rikblandning. Servera.
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Huevos Rancheros

Tillagningstid: 25 minuter
Portioner: 4

Ingredienser
e 450 g vetemjol
¢ 3 msk kokosfett
e 1tsksalt
e 2 tsk bakpulver
e 375 ml vatten
e 1burk (425 g) hela skalade tomater
¢ 32 g koriander, hackad
e 32 ggul lok, tirnad
o 1 vitloksklyfta, skalad och krossad
e 1jalapeifio peppar, hackad
e 140 g chorizo, holjen borttagna, tirnade
e QOlja for matlagning
e 1burk (450 g) bonor
* 4igg
e 1 avokado, skalad och tarnad
e 85 g queso fresco, smulad
e 1/2tsksalt

Instruktioner
1.  Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med handerna tills allt ar
mixat.

2.  Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med hianderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

3. Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.
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Forvarm en gjutjairnspanna pa medium varme. Tillsétt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Tillsatt tomater, 10k, koriander, vitlok, jalapefio och salt och blanda tills det ar jamnt.
Haill i stekpannan och ldgg pa medium varme. Stek i ca 10 minuter.

Koka chorizon i en separat kastrull tills den dr brun. Tillsatt bénor och koka i 1—2
minuter.

Sprid blandningen pa tortillorna. Knécka dgg i pannan och stek tills de ar stela. Tillsatt
ovanpa tortillor.

Servera toppad med sas, avokado, ost och koriander.
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Migas

Tillagningstid: 25 minuter
Portioner: 4

Ingredienser

450 g vetemjol

3 msk kokosfett

1 tsk salt

2 tsk bakpulver

375 ml vatten

4 agg, slagen

Olja

Salt, peppar, efter smak

Instruktioner

1.

o un

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vl med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och knédda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Forvarm ugnen till 200 C. Skar tortillorna i remsor och sprid pa bakpléten. I 15 minuter.
Forvarm olja i en stekpanna pa medium varme. Tillsitt tortillaremsorna och ror om i 1—2
minuter.

Tillsatt agg, salt och peppar och stek tills aggen ar klara, ror om ofta. Servera.
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Efterrattnachos

Tillagningstid: 10 minuter

~

Portioner: 8

Ingredienser

450 g vetemjol e 1 msk kanel

3 msk kokosfett e 250 ml karamellsés

1 tsk salt e 170 g chokladflis

2 tsk bakpulver e 170 g vit choklad, riven

375 ml vatten e 125 ml gradde

32 g socker e 128 g pekannotter, hackad
Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida. Skir till varje tortilla.

Blanda kanel och socker i en skal. Blanda kanel och socker i en skal.

Placera tortillorna i engdngspannan. Tillsdtt chokladflis och karamellsés och stré Gver
pekannotter och choklad.

Placera i pannan, forvarm till medium. Tillaga i ca 3—4 minuter. Servera.
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Kyckling Taco—sallad med Tortilla—remsor

Tillagningstid: 20 minuter
Portioner: 8

Ingredienser
450 g vetemjol e 2 paprika, skivad
3 msk kokosfett e 1r06dIok, skivad
1 tsk salt e Grona salladsblad
2 tsk bakpulver For pdkldadningen:
375 ml vatten e 1avokado
675 g kycklingbrost, skivade e 82 ml olivolja
1 msk olivolja « Appelciderviniger
1 paket tacokrydda e 65 ml vatten
82 ml vatten e 2 msk farsk koriander
128 g sockermajs e Salt, peppar, efter smak
Instruktioner

1.

o

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt laingsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjairnspanna pa medium varme. Tillsétt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Forvarm ugnen till 200 C. Skir tortillorna i remsor och sprid pa bakpléaten. I 15 minuter.
Tillsatt alla forbandingredienser till en mixer och blanda tills den ar jamn.
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6. Blanda alla salladsingredienser i en skal, toppa med tortillarremsorna och dressing,
servera.
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Wrap med svarta bonor och hummus

Tillagningstid: 15 minuter
Portioner: 4

Ingredienser

e 450 g vetemjol e 1 paprika, hackad

¢ 3 msk kokosfett e 113 g svamp, skivad

o 1tsksalt e 128 g farsk spenat

e 2 tsk bakpulver e 1 mskolivolja

e 375 ml vatten e 64 g majs, skoljt och drianerat

e 130 g hummus e 1/2 burk svarta bonor, skoljda och

e 14 avokado, hackad drianerade

e 110k, hackad e 1rostad poblanopeppar, hackad
Instruktioner

1.

® W o

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 1agg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Varm ugnen till 220 grader C. Forbered en bakplat och 14gg pa ugnspapper.

Forvarm olja i en kastrull pd medium varme. Tillsdtt 16k och stek i cirka 2—3 minuter.
Tillsatt svamp och majs och stek i cirka 2 minuter till.

Sprid hummusen ovanpa varje tortilla. Fyll pa gronsaker, avokado, spenat, bonor och
paprika.

Rulla till wraps och lidgg pa bakplaten. I 8—10 minuter.
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Veganska tacos

Tillagningstid: 15 minuter

@ nitillaca@

Portioner: 6

Ingredienser

260 g masa harina for tortillor
250 ml varmt vatten
2 msk vatten, vid rumstemperatur

Instruktioner

1.
2.

3.

Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och lét vila i cirka 30 minuter.
Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knada tills du far slit deg.

Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 14gg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forviarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

Forviarm olja i en stekpanna pa medium varme. Tillsatt 16k och jalapeno och stekica 5
minuter.

Tillsatt bonor med vétskan i en kastrull och koka i ca 2—3 minuter pd medium viarme, ror
om ofta.

Sprid bonorna ovanpa varje tortilla, tillsdtt chorizo och tillsétt jalapefioblandningen
ovanpa. Servera toppad med koriander.
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Sotpotatis, avokado och svarta bonor Tacos

Tillagningstid: 25 minuter
Portioner: 6

Ingredienser

e 260 g masa harina for tortillor e 1burk (400 g) svarta bonor utan

e 250 ml varmt vatten salt, skoljda och dranerade

e 2 msk vatten, vid rumstemperatur e 125 mlsalsa verde

e 790 g sOtpotatis, skrubbade och e 1 avokado, tunt skivad
surna i bitar e 32 g fetaost, smulad

¢ 1mskolivolja e Hackad koriander, som prydnad

e 1tsk chilipulver

Instruktioner

1. Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och lat vila i cirka 30 minuter.

2. Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knada tills du far sliat deg.

3. Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, ligg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

4. Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

5. Forvarm ugnen till 220 C.

6. Blanda sotpotatisen med olivolja, chilipulver och salt. Lagg potatisen pa en bakplat och
stek i 30 minuter.

7. Blanda svarta bonor med salsa verde i en sdspanna. Koka pd medium varme i 3—4
minuter, ror om ofta.

8. Servera potatis, bonor med avokado ovanpa tortillas, toppade med feta och koriander.
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Burritos med bacon, agg och svamp

@ nitillaca@

T

Tillagningstid: 25 minuter
Portioner: 6

Ingredienser
e 450 g vetemjol e 6 baconskivor, stekta
¢ 3 msk kokosfett e 1 matsked olja
e 1tsksalt e 113 g knappsvamp, skivad
e 2 tsk bakpulver e 113 grucola
e 375 ml vatten e Salt, peppar, efter smak

12 4gg, slagen

Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vl med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium varme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Forviarm olja i en stekpanna pa medium varme. Tillsiatt svamp och stek i ca 2 minuter.
Tillsatt rucola och stek i cirka 1 minut till.

Hall 4ggen i stekpannan, krydda med salt och peppar. Stekt tills det ar stelt, ror om ofta.
Dela dggblandningen bland tortillor, toppa med bacon. Rulla till burritos och servera.
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Tillagningstid: 25 minuter

@ nitillaca@

Portioner: 4

Ingredienser

450 g vetemjol

3 msk kokosfett

1 tsk salt

2 tsk bakpulver

375 ml vatten

8 dgg, slagen

4 baconskivor, stekta, hackade
128 g cheddarost, strimlad

32 g grona 1ok, hackade

Salt, peppar, efter smak

Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vl med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och knédda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forviarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Toppa varje tortilla med ost, 16k och baconblandning. Férvirm en non-stickpanna pa
medium varme.

Tillsatt aggblandningen i stekpannan och koka tills den ar stel, ror om ofta. Sked
dggblandningen pa varje tortilla, vik Gver.

Rosta quesadillas pa stekpannan och servera.
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Fullkornstortillor

Tillagningstid: 15 minuter

Portioner: 12

Ingredienser

256 g mjol av fullkornsbréd
64 g vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk salt

64 g forkortning

65 ml kokande vatten

Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt och bakpulver i en skal. Lagg till forkortning, blanda vil med héanderna
tills allt 4r mixat.

Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.
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Wraps med tonfisk, dpple och avokado

Tillagningstid: 20 minuter
Portioner: 6

Ingredienser

e 256 g mjol av fullkornsbrod e 250 g l6st packad rucola

e 64 g vetemjol e 1dpple, hackad

¢ 1tskbakpulver e 2 tskcitronsaft

e 1tsksalt e 2 msk farsk persilja, hackad

e 64 g forkortning e 2teskedar olivolja

e 65 ml kokande vatten e 1/ tesked kummin

e 280 g tonfisk, skoljd och dranerad e 1avokado, tunt skivad
Instruktioner

1.

oo

Blanda mjol, salt och bakpulver i en skal. Lagg till forkortning, blanda vil med handerna
tills allt ar mixat.

Tillsatt laingsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 1agg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forviarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Hall pa citronsaft och linda in i plastfolie, kyl i minst 20 minuter.

Blanda apple, tonfisk, persilja, olja och kummin. Krydda med salt och peppar.

Tillsétt rucola och kasta vil for att belagga. Lagg avokadoskivor ovanpa tortillor, tillsatt
rucolasallad och tonfisk ovanpa. Vik tétt och servera.
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Wraps med spenat och kalkon

Tillagningstid: 20 minuter
Portioner: 4

Ingredienser
e 225 g vetemjol e 064 g graslok och graddost
e 11/2 msk kokosfett e 1/2 tskvitlokspulver
e 1/2tsksalt e 200 g Monterey Jack-ost, strimlad
e 1tsk bakpulver e 192 g sot rodpeppar, skivad
e 190 ml vatten e 064 g grona 1ok, hackade
e 280 g kalkon, tunt skivad e 4 msk ranchsalladsdressing

200 g farsk spenat

Instruktioner

1.

oo

Blanda mjol, salt och bakpulver i en skal. Lagg till forkortning, blanda vil med handerna
tills allt 4r mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium varme. Tillsétt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Sprid graddosten 6ver varje tortilla. Str6 6ver vitlokspulver.

Tillsatt spenat pa toppen, kalkon, ost, rod paprika och 16k. Tillsatt kvarvarande spenat.
Rulla upp i tdta rullar. Vik in rullarna i plastfolie och kyl i kylen tills de serveras.
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Wrap med skinka och ost

@ nitillaca@

Tillagningstid: 15 minuter
Portioner: 4

Ingredienser
e 225 g vetemjol e 225 g griaddost, mjukad
¢ 11/2 msk kokosfett e 4 msk graddfil
e 1/2tsksalt e 4 msk hackade oliver
e 1tsk bakpulver e 2 msk grona chili, dranerad, hackad
e 190 ml vatten e 2 msk gron 16k, hackad
e 256 g kokt skinka, hackad e Smaka av med salt
Instruktioner

1.

®N o

Blanda mjol, salt och bakpulver i en skal. Lagg till forkortning, blanda vil med handerna
tills allt ar mixat.

Tillsétt langsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjarnspanna pa medium viarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Blanda graddost, graddfil och cheddarost i en skal, vispa bra for att kombinera.

Tillsatt skinka, oliver, grona chili, gron 16k, vitlokspulver och salt.

Sprid blandningen ovanpa varje tortilla och rulla till wraps. Kyl i 1—2 timmar.

Skar i bitar och servera.
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Wraps med avokado, svarta bonor och fetaost

@ nitillaca@

B 7

Tillagningstid: 30 minuter
Portioner: 8

Ingredienser
e 450 g vetemjol e 4 msk fetaost, smulad
¢ 3 msk kokosfett e 4 matskedar Monterey Jack-ost,
e 1tsksalt strimlad
e 2 tsk bakpulver e 42 gtahini
e 375 ml vatten e 14 tesked kummin
e 128 g quinoa e 1tsk hackad koriander
e 500 ml koppar vatten + 65 ml e 2 msk citronsaft
e 1 avokado, skalad & tarnad e Smaka av med salt
e 1 burk svarta bonor, dranerade och
skoljda
Instruktioner

1.

Blanda mjol, salt och bakpulver i en skal. Lagg till forkortning, blanda vil med hédnderna
tills allt ar mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm en gjutjairnspanna pa medium varme. Tillsétt tortillor en efter en och tillaga i
cirka 30—40 sekunder per sida.

Tillsatt avokado, tahini, kummin, koriander, salt och citronsaft i en mixer eller
matberedare och puls tills den ar jamn.

Tillsdtt 65 ml vatten och blanda ytterligare en gang.

Tillsdtt 500 ml vatten och quinoa i en sdskanna och koka upp. Sank viarmen till 1ag, tack
pannan och koka quinoa i 10—15 minuter.

Sprid avokadodoppet péa varje tortilla, toppa med bonor och quinoa, stro 6ver salt, tillsatt
Feta och Monterey Jack-ost och linda dem. Upprepa for alla tortillor och servera.
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Taco Hobo

Tillagningstid: 30 minuter
Portioner: 6

Ingredienser:

260 g masa harina for tortillor e 2 mskolivolja

250 ml varmt vatten e 1 liten rodlok, tunt skivad

2 msk vatten, vid rumstemperatur e 11/2tsksalt

1 zucchini, halverad och skivad e 1/2tsk mald svartpeppar

6 agg e 6 msk tomatsalsa

1 burk (400 ml) svarta bonor, e 2 paprika, avstiangd, avskalad, tunt
dranerade, skoljda skivad

128 g upptinad fryst majs

GOr sa har:

1.
2.

3.

Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och lat vila i cirka 30 minuter.
Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knéda tills du far slit deg.

Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 14gg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

Klipp ut 12 stycken folie, lagg 2 stycken ovanpa varandra sa att du har 6 travar. Klipp ut
bitar av ugnspapper av samma storlek och liagg ovanpa varje bunt folie.

Kombinera bonor, majs, zucchini, 10k, olja, pepparsalt i en skél och dela blandningen
jamnt mellan staplarna. Bifoga varje forpackning och vik for att forsegla.

Varm ugnen till 220 ° C, l4gg staplar pa en bakplét och i cirka 15 minuter.

Vik in tortillor i folie och baka i 8 minuter. Nar du ar kokt tar du bort staplarna fran
ugnen, placerar den pa en plan yta och filler ut lite.
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9. Knicka ett 4gg i varje bunt (inte tortillorna) och tillsatt peppar och salt. Vik igen och

koka i ugnen i 5 minuter.
10. Nar du ar kokt tar du bort den fran ugnen och serverar varje varm bunt med 2 varma

tortillor.
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Strimlad notkott-flautas

Tillagningstid: 45 minuter
Portioner: 6

Ingredienser:
e 450 g vetemjol e 5 msk vegetabilisk olja
e 3 msk kokosfett e 120 ml tomatsas
e 1tsksalt e 210Kk, strimlad, uppdelad
e 2 tsk bakpulver e 3 vitloksklyftor, malet, uppdelat i tre
e 375 ml vatten delar
e 0,9 kg benfritt notkottblock, kuberat e 1tsksalt, uppdelat
e 364 gisbergssallad, strimlad e 1 farsk jalapenochili, fro, hackad
¢ 2mskolivolja e 3/ tesked kummin

Gor sa hir:

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

Lagg notkott, 1 portion 16k och vitlok, salt i en kastrull, hall vatten och koka upp. Lat
kastrullen vara latt tackt och koka tills kottet ar 6mt.

Nar det ar kokt, 14t det svalna lite och tappa sedan och spara 1/3 kopp buljong. Strimla
kott med gaffel.

Varm olivolja i en stekpanna pa medelhog lag varme. Tillsatt kvarvarande vitlok, 16k och
koka i 3 minuter.
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8. Tillsatt notkott, tomatsas, reserverad buljong, kummin, peppar, salt, chili och koka
blandningen i 5 minuter under omrorning séallan. Nar du ar kokt, ta bort den fran
varmen och lat den svalna.

9. Ta tortillor en efter en och lagg 2 rundade matskedar fyllning i mitten, rulla upp for att
tdcka, sikra dndarna med trapinnar och téack tortillor med plastfolie.

10. Varm vegetabilisk olja pa medelh6g viarme i en stekpanna. Stek tortillas i omgéangari 2
minuter, vrid ofta. Ligg dem i en pappershandduk nir de stekas.

11. Dela sallat mellan 6 tallrikar och servera 2 tortillor pa varje.
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Tillagningstid: 30 minuter |
Portioner: 8

Ingredienser:
* 450 g vetemjol
e 3 msk kokosfett
e 1tsksalt
e 2 tsk bakpulver
e 375 ml vatten
e 0,9 kg kjolbiff, skuren i 4 delar
e 60 ml olivolja
e 60 ml farsk limejuice
e 2 msk hackad farsk koriander
e 4 vitloksklyftor, skalade
e 3 msk rokt spansk paprika
e 1 msk kummin

Gor sa hir:

1 tsk lokpulver

1 tsk salt

1/2 medium gront kdlhuvud, hackat
3 msk farsk limejuice

6 msk olivolja, uppdelad

1 gang salladslokar, trimmade

1 stor vitlok, hackad, halverad
1/4 liten rodlok, finhackad

1 msk hackad koriander

farsk malet peppar och salt, efter
smak

torkad chilisalsa

1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda val med handerna tills allt ar

mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med handerna. Mjolet ska absorbera vitskan

tills degen ar slat.

3. Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att

skapa tortillorna.

4. Forvarm ett gjutjarn pa medelvirme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—

40 sekunder per sida.
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10.

11.

12.
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Kombinera limejuice, vitlok, olja, koriander, paprika, salt, lokpulver och kummin i en
mixer. Nar den ar blandad, l4gg den i en aterforslutbar plastpase.

Lagg biff i en marinadpase, forsegla den och lagg i kylskap i minst 4 timmar (smakar
battre om den kyls 6ver natten).

Viarm 4 msk olja i en grillpanna pa medelhog viarme.

Tillsatt 1/2 hackad kal, salladslok, 1/2 vitlok, peppar, salt och koka i cirka 12 minuter och
ror om ibland. Nar du ar kokt tar du bort den fran virmen for att svalna nagot nar du ar
Klar.

Kombinera kvarvarande kal, salladslok, vit, rodlok i en stor skal, tillsitt sedan koriander,
limejuice, 2 matskedar olja, peppar och salt.

Ta bort biffen fran marinaden, skaka av 6verflodig marinad, krydda med peppar och salt.
Kasta marinaden. Grillbiff i ca 3 minuter pa varje sida.

Nar den ar kokt overfor du den till en skiarbriada och 1at den svalna i cirka 7 minuter
innan du skar den.

Servera biff med varma tortillor och torkad chili—salsa.
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Kryddig Chipotle kyckling-tostadas

Tillagningstid: 2 timmar och 30 minuter

Portioner: 8

Ingredienser:

260 g masa harina for tortillor
250 ml varmt vatten

2 msk vatten, vid rumstemperatur
0,9 kg skinnade kycklinglar med ben
1 burk (830 ml) hela tomater,
dranerade

3 konserverade chipotlechili i
adobosas

2 msk adobosas

1 medium vitlok, tirnad

4 vitloksklyftor, krossade

Gor sa hir:
Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och 1at vila i cirka 30 minuter.
Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knéda tills du far slit deg.

1.
2.

3.

Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 1agg dem i

nypa markklyftor

1/4 tesked kanel

1/2 tsk mald svartpeppar
1/4 tsk salt
Isbergssallad, strimlad
vita lokar, tunt skivade
syrad griadde

queso fresco

384 g svartbonspridning
vegetabiliska oljor

salt

tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.
Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20

sekunder per sida.

Skaffa en stor kastrull fylld med 8 koppar vatten och lagg pa medelhog lag varme.
Tillsatt kyckling, salt och koka i 45 minuter. Nar du har kokat, dranera, skar kyckling i

sma bitar och kasta benen.

Kombinera tomater, adobosas, kanel, kryddnejlika, peppar och chili i en mixer och

blanda tills det ar klart.
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Varm lite olja i en kastrull pa medelhog varme.

Tillsatt 16k och koka i 8 minuter, ror om sallan.

Tillsatt vitlok och koka i 3 minuter.

Tillsatt tomatblandningen, sdnk virmen och koka i 30 minuter latt tickt.

Tillsatt kyckling, koka omrorning sillan i cirka 10 minuter och tillsatt till slut salt efter
smak.

Hall 1 tum olja i en kastrull. Stek tortillas i omgangar i 2 minuter, vrid var 30: e sekund.
Nar du ar kokt lagger du tortillor pa pappershanddukar for att torka av oljan.

Arbeta pé varje tortilla genom att placera pa en plan yta och sprid sedan ut 1 matsked
bonblandning. I mitten, placera 1/4 kopp kryddig kyckling, sallad, 10k, graddfil och
queso fresco. Rulla upp och tita andarna sa ar det klart att servera.
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Chicken Pesto Wraps

Tillagningstid: 5 minuter
Portioner: 4

Ingredienser:
e 450 g vetemjol
¢ 3 msk kokosfett
e 1tsksalt
o 2 tsk bakpulver
e 375 ml vatten
e 256 g kokt kyckling i tirningar
e 4 matskedar pesto
e 1 morot, tunn skivad
e 256 g fiarsk spenat
e 1r106d paprika, skivad

Gor sa hir:

1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med handerna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och knédda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

3. Forma degen till bollar, lagg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

4. Forvarm ett gjutjarn pa medelvirme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

5. Kombinera kyckling med pesto i en liten skal.

6. Lagg tortillor pa en plan yta. Tillsitt 1/4 spenat, 1/4 peppar, 1/4 morotter och 1/4
kyckling i mitten av varje tortilla. Rulla upp och servera.



Tortilla kyckling

v
......

Tillagningstid: 1 timme
Portioner: 4

Ingredienser:

260 g masa harina for tortillor e 1stortagg

250 ml varmt vatten 1 tsk mald kummin

2 msk vatten, vid rumstemperatur 4 teskedar chilipulver, uppdelat
10 kycklingklubbor

Gor sa har:

1.
2.

3.

ok

Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och lét vila i cirka 30 minuter.
Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knada tills du far slit deg.

Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, 1agg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjairn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

Forvarm ugnen till 180 ° C och sprid tortillorna pé bakpléten. I 15 minuter. Smula de
bakade tortillorna.

Kombinera 2 msk chilipulver, 1/4 tesked salt, kummin och krossad tortillas i en skal.
Tillsatt sedan agg, 2 teskedar chili och blanda val.

Stro kyckling med 1/2 tsk salt och doppa i dggblandningen. Skaka av 6verflod och doppa
i de blandade tortillasmulorna for att ticka och hélla fast. Overfor till bakpannan.

Varm ugnen till 220 ° C och smorj en fyrsidig bakpanna. Baka i 45 minuter utan att
vanda. Nar du ar kokt, 1at den svalna i 5 minuter och servera.



Notkottwraps

Tillagningstid: 20 minuter

Portioner: 6

Ingredienser:
* 450 g vetemjol e 256 gsallad, strimlad
¢ 3 msk kokosfett e 1tomat, tdrnad
e 1tsksalt e 32 gmalen koriander
e 2 tsk bakpulver e 1lime, saftad
e 375 ml vatten e 120 ml graddfil
e 0,5 kg notkott e 60 ml vatten
e 64 g queso fresco e 1 paket tacokrydda

128 g mexikansk ost, strimlad

Gor sa hir:

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

Varm en panna pa medelh6g viarme i 3 minuter. Tillsatt n6tkott och koka i 9 minuter, ror
om ofta. Tillsatt vatten, tacokrydda och koka i 11 minuter.

Lagg tortillor pa en plan yta, tillsatt 2 msk queso, 125 g notkott, 1 tostada, sprid lite
graddfil 6ver tostada, tillsatt tomat, koriander, sallad, lite lime och ost i mitten av varje
tortilla. Rulla upp dem och tita dndarna.

Smorj pannan med olja och lagg pa medelhog varme. Lagg en rullad tortilla i pannan och
koka tills den blir gyllenbrun. Gor samma sak med de andra tortillorna, servera.



Bakade kycklingtortillor

Tillagningstid: 25 minuter

Portioner: 6

Ingredienser:
e 450 g vetemjol e 85 g hackade tomater
e 3 msk kokosfett e 240 ml salsa pa flaska, uppdelad
e 1tsksalt e 240 ml graddfil
e 2 tsk bakpulver e 65 g hackad lok
e 375 ml vatten e 85 ghackad gron paprika
¢ 390 g kokt kycklingbrost, hackat e matlagningsspray

192 g cheddarost, strimlad

Gor sa hir:

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda val med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

Kombinera graddfil, 120 ml salsa i en skél och applicera jamnt over varje tortilla.

Lagg kyckling, tomat, 16kpeppar i mitten av varje tortilla, rulla sedan upp och forsegla
andarna.

Varm ugnen till 176 C. Beldgg bakpanna med matlagningsspray, tillsatt sedan tortillor.
Fyll pa kvarvarande salsa och baka i 15 minuter. Fyll pa ost och baka i ytterligare 5
minuter och servera.



Pepperoni tortillapizzor
-

Tillagningstid: 15 minuter
Portioner: 12

Ingredienser:
e 450 g vetemjol e 384 g tomater, hackade
e 3 msk kokosfett e 384 g mozzarellaost, strimlad
e 1tsksalt e 128 g peperoni, hackad
e 2 tsk bakpulver e 1/2tsk krossade torkade
e 375 ml vatten oreganoblad
e 120 ml Pace Picante-sas e 1gron paprika, hackad

Gor sa hir:

1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda val med handerna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och knédda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slit.

3. Forma degen till bollar, lagg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

4. Forviarm ett gjutjarn pa medelvirme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

5. Kombinera pikantsas, oregano och tomat i en liten skal.

6. Lagg tortillor pa tva bakpannor, fordela 1/4 pikantsasblandning, ost, peperoni och
peppar pa varje tortilla.

7. Varm ugnen till 200 ° C och baka i 9 minuter och skir sedan varje tortilla i 4 skivor.
Servera varm.



Snabba quesadillas

Tillagningstid: 10 minuter

Portioner: 6

Ingredienser:
e 450 g vetemjol e 384 g Monterey Jack-ost, strimlad
o 3 msk kokosfett ¢ 180 ml Pace Chunky salsa
e 1tsksalt e 2 grona lok, skivade
e 2 tsk bakpulver e 2 msk rapsolja
e 375 ml vatten

Gor sa hir:

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med handerna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

Placera tortillor pa en plan yta och borsta kanterna med vatten.

Lagg 65 g ost, 1 msk salsa och 2 teskedar 16k 6ver hilften av varje tortilla, vik sedan 6ver
och tryck for att forsegla.

Varm olja i en kastrull pa ett medium. Stek quesadillas i satser tills de ar gyllenbruna och
servera sedan med salsa.



Bonor och ost-quesadillas

Tillagningstid: 10 minuter

Portioner: 6

Ingredienser:
e 450 g vetemjol e 473 g bonor, stekt om
e 3 msk kokosfett e 120 ml Pace Picante sas
e 1tsksalt e 256 g Monterey Jack-ost, strimlad
e 2 tsk bakpulver e 2 grona lok, skivade
e 375 ml vatten

Gor sa hir:

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

Kombinera bonor och sés i en skal.

Lagg 6 tortillor pa tva bakpannor och borsta kanterna med vatten.

Ligg 86 g bonablandning, 16k och ost 6ver hélften av varje tortilla, tdck med kvar 6ver
tortillor och tryck for att forsegla.

Varm ugnen till 200 ° C och baka i 9 minuter. Skir varje quesadillas i 4 skivor. Servera
varm.



Kycklingortilla

Tillagningstid: 52 minuter
Portioner: 8

Ingredienser:
e 450 g vetemjol e 110k, hackad
¢ 3 msk kokosfett e 1burk tirnade tomater
e 1tsksalt e 240 ml kycklingsbuljong
e 2 tsk bakpulver e 830 ml tomatsés
e 375 ml vatten e 1 msk olivolja
¢ 0,9 kg kycklingbrost, kokta och e 1 tskvitlokspulver
strimlade e 2 teskedar chilipulver
e 1burk majs, dranerad e 1tsk kummin
¢ 1 burk svarta bonor, drianerade e 1/2tsksalt

e 512 g cheddarost, strimlad

Gor sa hir:

1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda val med handerna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och knidda degen med handerna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slat.

3. Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

4. Forviarm ett gjutjarn pa medelvirme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

5. Varm olivolja i en kastrull och pa medelhog varme. Tillsatt 16k och ror om tills det ar
mjukt.

6. Tillsitt svarta bonor, tomatsas, chilipulver, Rotel-tdrnade tomater, vitlokspulver,
kummin, kycklingbuljong, salt och koka i 10 minuter.

7. Smorj en bakpanna. Sprid lite sas pa botten av bakpannan och ldgg 6 tortillor pa den.
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8. Lagg ett lager kyckling, sas och ost pa tortillor och tillsatt ytterligare 6 tortillor. Tillsatt
lager kyckling, sas och ost igen.

9. Tillsatt resterande tortillor och lagg sedan pa ost.

10. Varm ugnen till 190 C. Vik in med folie och baka i 31 minuter. Ta sedan bort fran folien.
Baka i ytterligare 10 minuter tills osten smélter och kokar. Ta bort fran ugnen och
servera sedan efter 10 minuter.



Frukostkorvtortillor

B

Tillagningstid: 13 minuter
Portioner: 10

Ingredienser:
e 450 g vetemjol e 06i4gg
e 3 msk kokosfett e 450 g korv med griskott
e 1tsksalt e 128 g Colby Jack-ost, strimlad
e 2 tsk bakpulver e gronsaksspray
e 375 ml vatten e 2 mskvatten

Gor sa har:

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hianderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt ldngsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slat.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsitt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

Varm ugnen till 120 ° C och viarm tortillorna i 9 minuter, forpackade 16st med folie.
Stek flasket i en stekpanna pa medelhog virme i 9 minuter medan du ror om ibland. Ta
bort frdn pannan.

Kombinera agg tillsammans med 2 matskedar vatten och applicera sedan
matlagningsspray pa stekpannan.

Rengor pannan, ldgg den pa medium varme. Stek 4ggen i pannan i 3 minuter utan att
vanda, Stek sedan i ytterligare 2 minuter medan du vrider ibland.

Tillsatt 4gg, korv och ost till tortillor och rulla sedan upp dem. Servera med graddfil om
sé& onskas.



Snabb sotpotatis, svamp och svarta bonor Burrito

Tillagningstid: 22 minuter

Portioner: 4

Ingredienser:
e 450 g vetemjol e 1avokado, tarnad
o 3 msk kokosfett e 192 g Monterey Jack-ost, riven
e 1tsksalt e 140 g spenat
e 2 tsk bakpulver e 1 kalk, halverad
e 375 ml vatten e 80 ml graddfil
e 512 g svarta bonor, skoljda, e 2 msk vegetabilisk olja, uppdelad
drianerade e 1/2 medium rodlok, tunt skivad
e 256 g knappsvamp, skivad e 4 msk hackad koriander, uppdelad
e 192 g snabbt tillagat vitt ris e 1tsk mald kummin, uppdelad
¢ 1 medelstor sotpotatis, riven e 1/2tsk cayennepeppar, uppdelad
¢ 160 ml mexikansk salsa, uppdelad e 1tsksalt, uppdelat

Gor sa hir:

1.

Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vl med hidnderna tills allt ar
mixat.

Tillsatt langsamt vatten och knédda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera vitskan
tills degen ar slit.

Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

Koka ris enligt anvisningarna i paketet, ror sedan in 2 msk koriander och 80 ml salsa.
Varm 1 msk olja i stekpannan / stekpannan pa medelh6g viarme. Koka sedan potatis,
vand ibland i 3 minuter.

Kombinera 1/4 msk cayenne, 1/2 msk salt och 1/2 msk kummin i en skal.



10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
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Varm kvarvarande vegetabilisk olja i en separat kastrull, tillsatt svamp och koka i 3
minuter.

Tillsatt kvarvarande cayenne, salt och kummin.

Tillsatt 16k och koka i ca 3 minuter.

Tillsatt spenat och bonor och koka i 1 minut.

Overfor till sétpotatisskalen, pressa hilften av lime 6ver och ror om.

Lagg tortillor pa en tallrik och tick sedan med fuktig handduk. Mikrovdgsugn i 1 minut.
Tillsatt graddfil, kvarvarande koriander och salsa i en liten skal och blanda.

Ta bort tortillor och 1agg pa en bricka. Tillsatt 3 msk ost, 256 g potatisblandning, 256 g
ris, avokado och graddsas i mitten av varje tortilla.

Rulla tortillor for att tacka fyllningen ordentligt. Servera halv kalk genom att skira i
mindre storlekar / kilar.



Aggrora med chorizo och torti

Tillagningstid: 15 minuter

liox
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s
-

Portioner: 4

Ingredienser:

260 g masa harina for tortillor
250 ml varmt vatten

2 msk vatten, vid rumstemperatur
1,5 kg krossad majs tortillachips
12 agg, latt slagen

225 g farsk korv

2 msk olivolja

1 medelstor 16k, hackad

Gor sa har:

1.
2.

3.

Blanda masa harina och varmt vatten i en skal. Tack 6ver och lat vila i cirka 30 minuter.
Knéda degen och tillsitt vatten i rumstemperatur. Knada tills du far slit deg.

Lagg ugnspapper pa tortillapressens bada sidor. Forma degen till bollar, l4gg dem i
tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att skapa tortillorna.

Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 15—20
sekunder per sida.

Kombinera agg och tortillachips tillsammans.

Varm olja i en kastrull pa medelh6g varme. Tillsatt 16k och ror om tills det dr mjukt.
Tillsatt korv och stek i 3 minuter.

Tillsatt tortillablandningen och tillaga pa4 medelhog varme i 3 minuter, ror om ofta.
Servera sedan.



Tillagningstid: 1 timme
Portioner: 4

Ingredienser:

For tortillor: For Tacos:
* 450 g vetemjol o 6agg
e 3 msk kokosfett e 1russetpotatis, skalad, tirnad
o 1tsksalt e 2 msk osaltat smor, uppdelat
e 2 tsk bakpulver e 2 msk vit viniger
e 375 ml vatten e 1 msk vegetabilisk olja

e 2]vatten

e 2 msk mjolk, halv och halv

e 128 g cheddarost, riven

e 2 salladslokar, tunt skivad

e 1/2tsk nymald svartpeppar,
uppdelad

e Smaka av med salt

For Chorizo:
e 256 g griskott
e 3 vitloksklyftor, skalade
e 1 msk vit vindger
e 1 liten burk chipotle chili i adobo
e 1/2tsksalt

Gor sa hir:

Att gora mjoltortillor:
1. Blanda mjol, salt, bakpulver och kokosfett i en skal. Blanda vil med hianderna tills allt ar
mixat.

2. Tillsatt langsamt vatten och kndda degen med hinderna. Mjolet ska absorbera viatskan
tills degen ar slit.

3. Forma degen till bollar, 14gg dem i tortillapressen en efter en. Tryck ner pressen for att
skapa tortillorna.



4.
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Forvarm ett gjutjarn pa medelvarme. Tillsatt tortillor en efter en och tillaga i cirka 30—
40 sekunder per sida.

Att gora chorizo:

5.
6.

7.
8.

Krossa vitlok med den platta sidan av en kniv, Hacka och stré vitlok med salt. Gor
vitloken till en pasta genom att trycka in den platta sidan av kniven och dra den igenom.
Lagg flask och vitlokspasta i en skal.

Skar 1 chipotlechili med fron och lagg sedan i skalen.

Tillsatt 2 matskedar adobo fran burk, med attika och blanda sedan ordentligt.

For att gora tacos:

0.

10.

11.

12.

13.
14.
15.

16.

17.

18.

19.
20.
21.

Varm vatten i en kastrull pd medelh6g varme.

Tillsatt potatis, tillrackligt med salt, attika och lat koka. Sank varmen till medium-lag
och koka i ytterligare 5 minuter och tom.

Hall 1 msk. olja i en kastrull och virm pa medelhog varme.

Bryt chorizo i sma bitar med trasked och lagg i pannan. Stek i 5 minuter och 6verfor
sedan till en stor skal och lamna oljan i pannan.

Haill 3 msk olja i stekpannan och virm pa medelh6g varme.

Tillsatt potatis, 1/4 tesked peppar och 1/2 tsk salt och stek i ca 18 minuter.

Tillsdtt 1 msk smor och salladslok och stek i cirka 2 minuter till. Holl 6ver till
chorizoskélen.

Kombinera agg, 1/4 tesked peppar och 1/4 tesked salt i en skal.

Varm tortillor pA medelh6g virme i en torr panna tills de ar nagot bruna, linda sedan in
fuktiga pappershanddukar och tack i tallrikar for att halla varma.

Varm en panna pa medelhog varme. Tillsatt kvarvarande smor, dggblandning och stek i
2 minuter, vand sillan.

Tillsatt potatis, chorizo till pannan och stek i ca 2 minuter, vand ibland.

Dela dggblandningen mellan tva tortillor pa varje tallrik, totalt ca 4.

Servera med varm sas, ost och palagg av avokado.



