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Mit salz § Pfeffer witrzen, bel Seite stellen und warmhalten

Gemiise n die Pfanne geben und Rurz andiinsten

Mit Gemiisebrine, Salz, Pleffer, Paprikapulver und Chiliflocken abschmecken
Mileh, Schmand unol Kise fir die Sobe in ebnem Topf erhitzen, bis der Kiise

Uberbackene Tortillas mit
Hﬁ 1/1 V\/O l/l 8 V\/{l./.(, Ll/ l/(. V\/@ LV\/ 9. iﬁ?ﬁii&tigw&am abschmecken

10.1/2 dev Sobe zum Gemiise geben und Fleiseh untermischen

RN

11. Fullung auf die Tortillas verteilen, aufrollen und in die Auflavfform legen

LAd
K/a S 63 O’& 6 12. Restliche Sobe toer die Tortillas gleben wnd mit dem verblicbenen Kiise bestreuen

12. e Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen und divekt servieren

Zubereltungszeit: o Minuten Dazu passt prima ein bunter Blattsalat mit Rohkost.
Grundmenge: 4 Personen

Z utaten Fillung:
o 400 g Hilmchenbrustfilets
e 3 Frihlingszwiebeln
e 1 Knoblauchzehe
e 150 g Champignons, braune
e 1 Poprikaschote, rot
o 1 Paprikaschote, gelb
o 1 Paprikaschote, grivn
o 1 TL Gemusebrihe, tnstant
o Ol zum Braten

o Salz g Pfeffer

o Chiliflocken

Zutatem Sobe:
o 200 ml Milch
o 200 g Schwmand
e F#5 g Cheddar, gerieben

o Salz § Pfeffer

o Poprikapulver, edelsich

Sonstiges:
e g Tortilla Fladen, 20 cm Durchmesser
e 759 Cheddar, gerieben
o Auflaufform
o Butter fitr die Form

Zubereltung:
1. Flelseh in mundogerechte Stitckee schnelden
2. Paprikas und Champignons waschen wund tn Strelfen schnelden. Lauchzwicbeln
n Ringe schnelden
2. Backofen auf 175°C umluft vorheizen und Auflaufform Buttern
4. Flelseh in einer Pfavune mit Ol kurz scharf anbraten



