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Séta tortillas med limegradde

och marinerade jordgubbar

Kock: Frida Johansson Tid: 40 min Portioner: 8

En mexicoinspirerad motsvarighet till semmelwrapen! Ett friskt och fréscht bakverk for
de som vill hélla det enkelt!

Sott, syrligt, krémigt och ndgot med tuggmotstand. Ja, dessa sméa sétebrddstortillas har i
princip allt det dar som ett gott fika bor innehélla for att underhélla smaklékarna pé
basta satt. Tortillabrodet anses vara hela grunden for den mexikanska maten och har
far brodet aven hdnga med in i bakverksvarlden for ett besdk! Braden ar otroligt
angendma att baka eftersom de inte behéver jasa och sedan gréddas direkt i en torr
stekpanna. Med andra ord s& gér det fort att veva ihop de smé rackarna.



Att marinera jordgubbarna i lime ger dem en extra friskhet som helt klart ar till
jordgubbarnas férdel s&har érs nér man inte kan plocka dem direkt fran plantan
hemma pd& gérden. Rékar man f& lite marinerade jordgubbar éver sa ér de supergoda
att anvénda till smoothiel Tillsatt d& bara en banan och en skvatt mjslk.

INGREDIENSER

Tortillas

25 g smor

2.5 dl vetemjdl, ca

0.25 tsk bakpulver

0.25 tsk vaniljpulver

1 msk agavesirap eller honung
0.25 tsk salt

1 dl mjslk

Marinerade Jordgubbar
250 g jordgubbar

0.5 st lime, skal + saft

1 msk agavesirap eller honung
0.5 cm finriven farsk ingefara

Limegradde

3 dI vispgradde

1 msk agave eller honung

0.5 st lime, skalet + négra droppar saft



GOR SA HAR

Bdrja med att marinera jordgubbarna. Noppa jordgubbarna och dela dem i
mindre bitar. Riv ner skalet fran en halv lime och pressa sedan 6ver juicen.
Tillsatt agave och den finrivna ingefdran. Rér omkring ordentligt, tack med
plastfolie och lat sedan sté kallt fram till servering, minst 20 min.

Vispa gradden tillsammans med agave och rivet limeskal. Smaka sedan av
med ett par droppar limesaft mot slutet. Tack éver med plastfolie och lat sta
kallt tills servering.

Till bréden, skar sméret i mindre kuber. Blanda smér, mjél, bakpulver, agave,
vaniljpulver och salt till en smulig blandning i en matberedare. Koka upp
midlken i en kastrull och tillsatt sedan den varma mjélken lite i taget genom
roret till din matberedare medan maskinen ar igéng. Fortsatt kora tills det
bildats en smidig deg.

Lagg degen pé eft latt mjolat bakbord och dela upp den i j@mnstora delar.
Rulla till bollar och kavla sedan ut till tunna tortillas. Gradda bréden i en torr
och medelvarm teflonpanna tills de fatt latt farg pé bada sidorna, ca 30
sekunder per sida. Lagg dem direkt i en tatsluten plastpase eller linda in dem i
aluminiumfolie for att de ska behdlla sin spanst. Bréden bér serveras ljumna.

Precis innan servering, montera ihop tortillas, limegrédde och de marinerade

jordgubbarna. Avnjut direkt i goda vénners lag!



