Oppskrift

Jalapeno og ostepglser med mangosalsa






Palsemakerens beste Jalapefio og ostepel ser med grillet ananasi skiver, mais med limesmer, varlgk og salsa
med ananas, mango, chili, koriander og ingefag.

1

Slik gjer du

Del opp ananasi 2 deler. Den ene skjaarer du i tykke skiver som skal grilles, og den andre delen skjaarer du i
smaterninger.

2

Lag salsa

Ha ananasterningene i en bolle. Skrell mango og del den opp i smaterninger og ha dem sammen med
ananasbitene. Finhakk chili og koriander og ha det oppi sammen med raspet ingefaa. Sett kjelig. Mos
sammen limeskall, limesaft og smear i en bolle. Smak til med litt salt.

3

Grill og serveér

Grill palser, ananasskiver og maistil de er gylne. Server palser i palsebrad og topp med frisk salsa. Grillet
mais med limesmgar som tilbehar er nydelig til palsene, og de grillede ananas-skivene gir god sedme til
palsene med litt kick!

Vel bekomme, fraLasse og den norske bonden!

I ngredienser

Du trenger

Gilde Palsemakerens beste Jalapefio og ostepalse 9 stk
Ananas 0,5 stk
Mango 1 stk
Red Chili 1 stk
Koriander 1 neve
Finrevet ingefagr 10g
Mai skol ber 4 stk
Varlek 1 bunt

BBQ-saus 2d



Du trenger

Lime 1 stk
Smer 200 g
Pal sebred 9 stk
Allergener

e Sennep

o Melkeprotein inkl laktose
e Gluten



