Tia de Lalo’s @tiadelalo Ingf edienser

Pollo Asado

® 20 minuter  2& 2 portioner

/e y&%/éng, 300q

ST ): FarBERED

- Blanda kycklingen med Pollo
Asado-marinaden i en
plastpase. Stall i kylen 1-4
timmar. Ta ut 15-30 min
innan tillagning.

« Hacka silverlodk grovt.

- Pickla rodléken genom att
skéara i langa tunna skivor
och blanda den i en glasskal
med inldggnings-

juicen. Lat den sta i minst 30
minuter.

KYCKLINGEN

. Stek kycklingen tills den ar

genomstekt.

- Lagg tortillorna direkt éver

kycklingen mot slutet i 30
sekunder for att vadrma upp
och smakséatta dem. Forvara
dem sen i en latt fuktig
handduk.

« Ta ur kycklingen ur

stekpannan och lat den vila i
fem minuter, skér den sedan
i grova bitar.

STEG B: SERVERA

- Varm sedan tortillorna i 30
sekunder i den nu tomma
stekpannan.

- Lagg upp dina tortillas pa
tva tallrikar och toppa med
kyckling.

« Garnera med Salsa de Chile
de Arbol, picklad rodiok,
silverlok, limeskivor och farsk
koriander.

Tortillas, G st

FPollo Asado-marinad
Kodlok. [ st

Siver(st 1 st

[ irsk koriander

Salsa de Chile de Arbol
Lone, [ st

Inligaringsjuice




