Buffet med tacoskaller

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Hele året

Antal: 24 personer

Marineret kyllingebryst

1 liter vindruekerneolie

1½ dl limesaft

8 knuste fed hvidløg

2 finthakkede zittauerløg (ca. 100 g)

4 dl frisk, hakket persille

4 kg frosset, optøet kyllingebryst

Grøn sauce

5 modne avocadoer (ca. 750 g)

1 agurk i mindre stykker (ca. 325 g)

1 zittauerløg i både (ca. 75 g)

10 små grønne chilipebere i lage i mindre stykker

3 syltede agurker i mindre stykker (ca. 100 g)

4 tsk citronsaft

½ liter syrnet fløde 9%

2¼ tsk groft salt

friskkværnet peber

Tomatsauce

50 g smør

3 finthakkede zittauerløg (ca. 200 g)

4 dåser hakkede tomater (a ca. 400 g) (ca. 1600 g)

4 dl tør hvidvin

2 tsk tørret oregano

2 tsk sukker

2 tsk groft salt

friskkværnet peber

450 g roastbeef i tynde strimler

Salat

4½ liter groftrevet icebergsalat (ca. 800 g)

3 agurker i skiver (ca. 1000 g)

1 kg bladselleri i tynde skiver

800 g Karoline's Feta i tern

48 tacoskaller

Stegetid for kyllingebryst: Ca. 15 min. ved 200º.

Marineret kyllingebryst: Pisk lidt efter lidt olien i limesaften. Tilsæt hvidløg, løg og persille. Fjern skind og ben fra kyllingestykkerne. Læg dem i dybe

fade og hæld marinaden over. Stil fadene tildækket i køleskabet i ca. et døgn. Vend kyllingestykkerne af og til.

Grøn sauce: Flæk avocadoerne på langs og fjern stenene. Skrab "kødet" ud med en ske. Kom det i en food processor/hurtighakker sammen med agurk, løg, chili

uden lage, syltet agurk og citronsaft. Hak det ved hurtigste hastighed i ca. 30 sek. Kom blandingen i en skål og vend syrnet fløde i. Smag til med salt

og peber. Stil saucen tildækket i køleskabet i mindst 1 time. Rør den op inden serveringen.

Tomatsauce: Lad smørret smelte i en gryde. Tilsæt løg og svits dem i ca. 1 min. Tilsæt de øvrige ingredienser og bring saucen i kog. Kog den ved svag varme

og uden låg i ca. 1 time og 15 min., til en tyk sauce. Smag tomatsaucen til og lad den køle af.

Stegning af kyllingebryst: Læg halvdelen af kyllingestykkerne i en bradepande og dryp dem med lidt af marinaden. Steg dem midt i ovnen. Steg resten.

Anret roastbeefstrimlerne med lidt grøn salat på et fad.

Salat: Anret resten af salaten, agurk og bladselleri i skåle hver for sig.

Lad Fetaternene dryppe af og kom dem i en skål.

Skær hvert stykke kylling i tynde skiver og anret dem på fade.

Varm taco-skallerne efter anvisningen på emballagen.

