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Sotad bifftataki taco med avokadokrim, vitkal och
sesam

o Spara i dina favoriter

En en riktigt lyxig variant av taco med asiatiska smaker som gar hem hos alla. Ofattbart bra smaker
med sesamoljan, sotade biffen och sojan. Ett maste att testa helt enkelt.

Sa har gor du:

1. Torka kottet tort pa hushallspapper och stek | en rykande het torr panna, ca 1,5 min pa varje sida sa
att kottet far en sotad yta. Lat kottet svalna av pa skarbrada. Skar kdttet | sma tarningar och lagg i en
skal.

2. Hacka schalottenldk och salladslok fint och tillsatt till kottet, hall pa soja, sesamolja sesamfrg, lite
hackad koriander och tunt skivad jalapeno. Rér sa allt blandas och lat sta 5-10 min.

3. Mosa avokado och blanda med smetana. Smaka upp med salt och limejuice.

4. Strimla spetskalen i tunna fina strimlor.

Véarm tacobréden i ugnen och bygg dem med spetskal i botten, kéttet och toppa med avokadoréran,
hackad koriander och salladslok.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>

Ingredienser

Vintips till detta recept - Pascal Costeau Cotes-
du-Rhone >>

Receptet ar for tva personer.

« 300 gr biff

2 st schalottenlok

« J st salladslok

« 1 jalapeno eller rod chili
« 2 msk japansk soja (kikkoman)
« 2 sk sesamolja

« 1-2 msk sesamfron

« 1 kruka koriander

« 1 avokado

« 2 msk smetana

» Harda tacobrid

« Spetskal

« Lime
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