Sktadniki - llo§¢ oséb: 4
¢ = Kotanyi Produkte

400 g

2 tyzki

2 szt
1szt
2 szt
100 ml

8 szt

Na salse

1szt
1szt

11yzka

1szt

Piersi z indyka

¢ Grill do Kurczaka
mieszanka przyprawowa

Srednie marchewki
Duza czerwona cebula
Dojarzate pomidory
Olgj roslinny

Mate tortille

Chili i $wieza kolendra do
dekoracji

Dojrzate mango
Dojrzate awokado

¢ Sos Safatkowy Mango
z ziotami

Mata czerwona cebula

(KOTANYD)

Tostada z indykiem i salsa z
mango i awokado

@ 45-50Min Q@@ D

Przygotowanie

1 Nagrzej piekarnik do 190°C. Obierz marchewki i pokréj je w plasterki.
Cebule podziel na éwiartki, a pomidory przekréj na pét.

2 Umiesé¢ wszystkie warzywa w matej brytfannie, dodaj piers z indyka, skrop
oliwa z oliwek, posyp przyprawa Kotanyi Grill do Kurczaka i wymieszaj.
Wstaw do piekarnika i piecz przez okoto 35 minut, az indyk bedzie
upieczony, a warzywa miekkie i lekko przypieczone.

3 Wyjmij migso i odstaw na chwile, aby odpoczeto. Warzywa przetéz do
blendera i zmiksuj na gesty sos — w razie potrzeby dodaj odrobine wody,
aby uzyska¢ gtadka konsystencje. Rozdrobnij mieso widelcem i wymieszaj z
przygotowanym sosem.

L4 Aby przygotowac salse, obierz mango i awokado i pokrdj je w kostke.
Cebule drobno posiekaj. Potacz owoce i cebule w misce, dodaj przyprawe
Kotanyi Sos satatkowy Mango z ziotami i delikatnie wymieszaj.

5 Rozgrzejolej na patelnii szybko usmaz tortille na chrupko. Wyjmij i odsgcz
na papierowym reczniku.

6 Na kazdej tostadzie utéz warstwe rozdrobnionego indyka z sosem, a
nastepnie tyzke $wiezej salsy. Dodaj chili i kolendre wedle uznania.



