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Cholula Chili Garlic Hot Sauce kombinerar mild hetta
med rik vitlokssmak och fyllig chili. En smak som
lyfter varje ratt!

/. MILD-MEDIUM §
@) HETTA

30 MIN &/
|+ MARINERING & PORTIONER = wUe

INGREDIENSER - GOR SA HAR i

600 g kycklinglarfilé (strimlad) € Biandaolja, kryd{ior wtlok honung,
2 msk olivolja I|me|u|ce och Cholula Chili Garlic
1 tsk salt Hot Sauce.

» 1 tsk svartpeppar
1 tsk paprikapulver
1 tsk spiskummin
2 vitloksklyftor (finhackade) 6 Stek kycklingen pa medelhiig-
2-3 msk Cholula Chili Garlic hdg varme tills den dr genomstekt
Hot Sauce och fatt fin yta.

1 msk honung
1 msk Iimejuice

9 Lagg i kycklingen och marinera
i minst 20-30 minuter.

o Servera med ris eller nudlar och |-
stekta gransaker, ;

Jasmmrls eller risnudlar 9 Ringla_léver exltra sés och ‘Foppa
Stekta gronsaker % med farsk koriander och lime.
Farsk koriander
Limeskivor

PASSAR TILL TIPS! VARFOR CHILI GARLIC?
Wokade ritter Perfekt som glaze /" Alskad av vitlok och chili

i £ : W%~ for extra smak! 3
Grillat kot‘t_j& kyckling gon.| | < Blanda med majonnds Perfekt balans mellan smak & hetta
Tacos & fajitas ' for en kramig dip.  Lyfter alla dina favoritratter

Bowls & sallader BEF & Prova i marinader, /' Akta mexikansk kvalitet!
. saser eller dressingar! i

AN

& AKTA MEXIKANSK A KVALITET DU s PASSION FOR
=== TRADITION P KNk HET MAT!




