Laxfarstacos

Oavsett preferensram kan alla ata tacos. tacoblandning,
det ar férvanansvart enkelt. Hur du sedan bygger din tacos
ar helt upp till dig, sa lange du inte glémmer laxfarsen.

Fran Ockerd Hav:

« Idas Laxfarsrulle 8stx 1,25
10 Kg-lada 23110

Tillagningen
av laxfars

Tina laxfars i kyl 6ver natten.
Stek laxfarsen pa medelhog
varme och servera med dina
tacosfavoriter.

Vad vi hari
var tacos

o Tacokryddad laxfars
¢ Guacamole

e Tacosalsa

* Majs

o Tomat

 Picklad r6dlok

o Graddfil

¢ Gurka

« Tortillabrod

* Nachochips

Tacokrydda for
10 personer

o 1 msk salt, vitldkspulver,
l6kpulver, spiskummin,
chilipulver

» 2 msk paprikapulver

Vill du ha i mer hetta addera da

1 msk cayennepeppar. Blanda

kryddornaien burk och tillsatt

tidigt under stekningen, gar
att ersatta med fardigblandad
kryddblandning.

Guacamole for
10 personer

* 8 mogna avokador

» 4 msk farskpressad limejuice

e 2 finrivna vitloksklyftor

e 1urkarnad och finhackad
chili (t ex spansk peppar)

» 3 finhackade tomater

¢ 1kruka hackad koriander

« salt och peppar

Ockerd
Hav

Picklad rédlIok for
10 personer

o 1dlattika

e 2 dlsocker

¢ 3dlvatten

¢ 1 stjarnanis

¢ 3 stora rodlokar

Koka upp lagen och rér om tills
sockret har 16st upp sig och kyl
ner. Skala och skiva rédloken
riktigt tunt. Lagg ner lokenien
burk med tat forslutning och
hall den kalla lagen sa att den
tacker all 16k. Som godast efter
tva dygnikyl



