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Choklad- och chipotlesalsa

1 msk rödvinsvinäger

1 msk honung

1 msk olivolja

2 msk rapsolja

½ vitlöksklyfta, finhackad

2 msk krossad kakao (kan ersättas med 1 tsk kakaopulver)

1 tsk kakaopulver

15 g soltorkad tomat (i olja), mixad 

salt

Blanda samtliga ingredienser

Mango-limesalsa

1 mango, fintärnad

1 klyfta vitlök, finhackad

½ rödlök, finhackad

½ chili, finhackad

2 msk honung

1 lime, finrivet skal och pressad juice

Salt 

Blanda samtliga ingredienser

Potatis- och cheddarquesedilla

4 stora tortillabröd 
200 g kokt potatis

100 g färsklök 
100 g cheddarost 
1 ½ msk pressad citronjuice

3 cl olivolja 
Salt och olivolja 

Krossa potatisen lätt i en bunke, skiva och lägg ner färsklöken. Riv ner osten och häll i citronjuice och olja. Blanda runt och smaka av med salt. Lägg ut 2 tortillabröd och fördela ett jämt lager av potatismoset på bröden. Lägg dem resterande bröden ovanpå och lägg in dem i plastfolie. Pensla dem med olivolja och stek eller grillade dem knapriga, före servering.

