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ELKESZITESI IDO

20 perc

HOZZAVALOK

12

ADAG
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Hozz egy kis szint és izt a napjaidba ezzel az izletes mexikéi salatava - talald ropogédsra sult
tortillaval!

Megosztas

e Pinterest (opens in new window)

e Facebook (opens in new window)
e Twitter (opens in new window)

e Download (opens in hew window)

¢ Print (opens in same window)

HOZZAVALOK

* Ben's Original™ Mexikoi Stilusu Rizs
e 1 doboz darabos salsa szdsz


https://www.pinterest.com/pin/create/button/?url=https://hu.bensoriginal.com/node/856/printable/pdf&description=Mexik%C3%B3i%20Sal%C3%A1ta
http://www.facebook.com/share.php?u=https://hu.bensoriginal.com/node/856/printable/pdf&title=Mexik%C3%B3i%20Sal%C3%A1ta
https://twitter.com/intent/tweet?url=https://hu.bensoriginal.com/node/856/printable/pdf&url=https://hu.bensoriginal.com/node/856/printable/pdf&hashtags=Hashtag
https://hu.bensoriginal.com//node/856/printable/pdf
https://hu.bensoriginal.com/print()

1 doboz pinto bab

1 zdldpaprika

1 pirospaprika

1 doboz csemegekukorica

1/2 voréshagyma, apréra vagva
1 marék koriander

2 tortilla lap

1 chili (apréra vagva)

1 lime (lé és héj)

3 evdkanal olivaolaj

ELKESZITES

1.1
Melegitslk eld a stitét 180 C fokra. Vagjuk a tortilldkat vékony csikokra, enyhén
olajozzuk meg 6ket, majd tegylk egy tepsire. Sutében 5-6 perc alatt slisstik
ropogosra.

2.2
F6zzlik meg a pinto babot a csomagoldson taldlhaté utasitds szerint, vagy hasznaljunk
konzerv terméket. Készitstik el Ben's Original™ Mexikéi Stilusu Rizst a csomagolas
utasitasai szerint.

3.3
CsOpogtessuk le a csemegekukorica konzervet, és hevitsiink fel egy serpeny6t. A
kukoricat a forré serpeny6ben 3-5 percig slsslk, par percenként mozgassuk at a
serpenydt, hogy minden oldala megpiruljon.

4. 4
A piros- és a zoOldpaprikat szeleteljik apréra, és tegytk félre. Egy kis talban adjuk
hozza a finomra szeletelt chilit, egy lime levét és héjat, majd olivaolajjal keverjtk el.

5.5
Tegylnk egy télba a 3 evékanal darabos salsa szdszt, a pinto babot, a piros- és
z6ldpaprikat, a csemegekukoricat, a finomra vagott voroshagymat, és az elkészitett
Ben's Original™ Mexikoi Stilust Rizst. Keverjik dssze az egészet. Ontsiik a salatéra a
chilis és lime-os Ontetet is.

6. 6
Télaljuk friss korianderrel és ropogdsra silt tortillaval.

KATEGORIAK

Vegetdarianus, 15-30 perc, Mexikoi Stilusu Rizs, Gyors és Egészséges

Erdekelhet még...
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Chilli Con Carne Flszeres Mexikoi Rizzsel

Fézési id6


https://hu.bensoriginal.com/receptek?main_ingredient%5Bminden-recept%5D=Veget%C3%A1ri%C3%A1nus
https://hu.bensoriginal.com/receptek?prep_time%5Bminden-recept%5D=15-30+perc
https://hu.bensoriginal.com/receptek?product_used%5Bminden-recept%5D=Mexik%C3%B3i+St%C3%ADlus%C3%BA+Rizs
https://hu.bensoriginal.com/receptek?recipe_collection%5Bminden-recept%5D=Gyors+%C3%A9s+Eg%C3%A9szs%C3%A9ges
https://hu.bensoriginal.com/receptek/chilli-con-carne
https://hu.bensoriginal.com/receptek/chilli-con-carne
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Forro rizspuding kavékrémmel
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Spanyol Stilusu Rizs

F6zési id6
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Provence-i padlizsan friss sajttal és kakukkfiivel

F6zési id6
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Hozzavaldk
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RESZLETEK
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