Oppskrift

Chili- og ostepglse med melon og avokadosal at






Oppskrift med chili- og ostepal se toppet med asiatisk vinaigrette. Lett alage og ferdig pa ca. 20 minutter.
1

Slik gjer du

Rist peangttene over middelslav varmei en terr stekepanne, grovhakk dem og legg dem til side.

2
Stek palsene

Skjea palsenei skiver og stek dem til de har fétt en fin stekeskorpe.
3
Lag dressing/ vinaigr ette

Rar sammen eddik, fish sauce og sukker i en liten bolle. Nar sukkeret er opplest tilsetter du skivet jalapefio
og finrevet ingefaar. Ladressingen hvile.

4

L ag avocadosal at

Skjaar avokado, melon og agurk i grove biter/terninger og finhakk mynten. Vend alt sammen og topp med
noen av peangttene. Pglsene serveres med salaten, peangtter, vinaigretten og med noe godt bred.

I ngredienser

Du trenger

Gilde pal semakerens beste chili og ost 3 stk
Peangtter 1 neve
Landbred 1stk
Asiatisk vinaigrette

Hvitvinseddik 6 ss
Fish sauce 1ts

Brunt sukker 1ts



Du trenger

Asiatisk vinaigrette

Avocadosalat
Jalapefio
Finrevet ingefag
Avocadosalat
Avokado
Galiamelon
Agurk

Mynte

Allergener

e Peangtter
e Gluten
o Fisk

1 stk (hel)
2 cm (uten skall)

2 stk

0,5 stk
0,5 stk
1 neve



