Bellas nachos de luxe

Kock: Isabella Bruckner Tid: 40 min Portioner: 4

Ta fredagsmyset till en ny nival Hemgjorda nachos, smalt vasterbottensost, hangmérad
ryggbiff, picklad granatapple & rédIdk och massa annat gott som fér smaklékarna att

jubla.

INGREDIENSER

hangmarad biff (150-200g/pers)
Nachochips
2 deciliter majsmjél
1 deciliter vetemjol
1.5 deciliter vatten
salt
olja

Picklad granatdpple & rodlok
1 deciliter attiksprit

2 deciliter socker

3 deciliter vatten

2 styck rodlok



1 styck granatapple

Ugnsgratinerade nachos med topping
riven vasterbottensost

finskivad salladslok

finskuren graslék

finskuren jalapefios

GOR SA HAR

Picklad granatépple & rédlsk: Blanda éttika, vatten och socker i en kastrull.
R&r om s att sockret 16ses upp. Koka upp och lat svalna. Skiva I6ken tunt i
ringar och lagg i en glasburk. Tillsatt granatapplekarnorna. Hall éver lagen
och l&t sté tills den kallnat.

Tips! Forbered garna inlaggningen av rodldk och granatdpple dagen innan
for basta resultat. Forvaras i kylskap.

Nachochips: Satt ugnen p& 200 grader.Blanda majsmjdl, vetemjdl och salt i
en skdl. Tillsatt lite vatten i taget och knédda ihop degen med handerna. Degen
ska vara lite blét men hélla ihop fint. Kavla ut degen tunnt pa bakplétspapper.
Toppa degen med flingsalt eller ortsalt efter smak. Kér in degen pé en plét i
miften av ugnen ndgra minuter.

Ta ut och dela degen i cirklar med hjélp av ett glas. Pensla med olja. Skjut in i
ugnen igen och l&t gradda ca 15-20 min. Pensla med olja och vénd chipsen
ndgra ganger under tiden. Tips! For att f& krispiga nachos férsok kavla ut
degen s& mycket du kan.

Servering: Skar |dken fint. Lagg nachosen pd en ugnsplat, stré den rivna osten
dver och gratinera snabbt tills osten smalt.

Stek biffen. Lat vila. Skar den sedan i tunna skivor.

Toppa de gratinerade nachosen med den picklade 16ken, salladsldk, graslok
och jalapenos. Servera till biffen!



