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Queso Fundido

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 3

Queso fundido betyder helt enkelt smalt ost, vilket ocksé ar bland det godaste som
finns. Jag séger bara ost, ost, ost!

Enkel middag, brunch eller fredagsmys. Ja, det spelar ingen roll. Denna rétt funkar till
precis alla tillfallen. Fras p& allt, slang pd ost och stall in i ugnen. Battre kan det inte blil
Kombinera precis hur du vill. Det har receptet ar gjort pa bl.a. kyckling och chorizo.
Vegetarian? Det ar lugnt, strunta helt enkelt i kéttet och ha i mer bénor!
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

400 gram kycklingfars

2 stycken stora farska chorizo, innehéllet
1 stycken hackad grén paprika

1 stycken hackad gul paprika

1 st hackad gul lak

2 stycken finhackade vitldksklyftor

1 stycken hackad farsk chili

1 knippe strimlad salladslék



1 paket svarta banor, skélida

1 plockad farsk koriander, kruka

1 paket graténgost

1 stycken lime, klyftor
spiskummin efter smak

rokt paprikapulver, efter smak
salt och peppar, efter smak
Pico de gallo salsa
3 stycken hackad rodlsk
1 stycken finhackad farsk chili
3 stycken hackad tomat
2 stycken finhackade vitldksklyftor
1 hackad farsk koriander, kruka

1 stycken lime, juicen

salt och peppar, efter smak

Tillbehor

1 paket tortillabréd, mellanstora

GOR SA HAR

Satt pd ugnen pa 200°C.

Pico de gallo: Hacka upp tomat, radlok, vitldk, farsk chili (utan karnor) och
koriander till dnskad storlek. Pressa i juicen fran 2 st lime samt rivet skal frén
den ena. Smaka av med salt och svartpeppar

Fras allt hack i 3-4 minuter i en stor ugnssaker stekpanna. Fortsatt med att
steka kycklingfarsen i ca 5 minuter p& medelhég varme, kycklingfarsen ska
vara genomstekt. Hall i chorizofdrsen och stek i yttligare 3 minuter. Krydda
efter smak, var inte radd fér att ta i. Tillsatt de skéljda svarta bénorna och rér
om. Nu ska du ha i hélften av osten. Rér om igen. Toppa med resten av osten
och stall in hela pannan i ugnen. Ta ut efter ca 10 minuter eller nér osten
smdallt och fatt en gyllenbrun yta.

Avsluta ratten med att toppa med pico de gallo salsa, plockad koriander,
limeklyftor och tortillabréd. Smaklig méltid!



