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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

2 kom Tortilje (velike)

250 g Filet� pilećih prs�

5 jušnih

žlic�

Kukuruz�

1 kom Crven� p�prik�

1 kom Žut� p�prik�

1 kom Ml�di luk

3 st�biljke Svježeg korij�nder�

100 g Rib�nog sir� (po želji)

1 jušn� žlic�  Secrets of Mexico

F�jit�s

20 ml M�slinovom ulj�

1 kom Konzerv� gr�h�

(ocijeđen� m�s� 255 g)

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prsothv�t  Him�l�jsk� sol

Meksičke Ques�dille s piletinom i
povrćem

40—45 Min

Priprem�

1 P�prike i ml�di luk operite i n�režite n� sitne kom�de. Operite i korij�nder i

n�sjeck�jte g� vrlo sitno. Filete pilećih prs� operite, osušite i n�režite n� fine

kockice.

2 Pomiješ�jte 4 žlice m�slinovog ulj� s 1 žličicom F�jit� mješ�vine z�čin� u

š�lici. Prem�žite piletinu n�rez�nu n� kockice s m�rin�dom i ost�vite d�

odstoji. N� t�vi z�grijte m�slinovo ulje, � z�tim n� popržite meso.

3 Pred kr�j dod�jte povrće i kukuruz u t�vu te promiješ�jte nekoliko put�. Gr�h

iz konzerve procijedite �li s�čuv�jte pol� tekućine s kojom izmiks�jte gr�h.

Dod�jte soli, p�pr� i prstohv�t češnj�k� u pr�hu i opet dobro promiješ�jte.

4 Čim su svi s�stojci gotovi, uzmite tortilje. N�jednu polovicu tortilje st�vite

pire od gr�h�, � preko njeg� piletinu i povrće i n�rib�ni sir. Z�tim sklopite

tortilju.

5 Z� kon�čnu pripremu možete od�br�ti dv� n�čin�. Tortilje možete peći u

pećnici n� oko 180 stupnjev� 10 minut� ili ih možete ispeći u t�vi. Dod�jte

m�lo ulj� prije pečenj�.

6 Gotove Ques�dill�s prepolovite i poslužite.

SAVJET:  U ques�dill�m� uživ�jte uz ukusne um�ke poput kiselog

vrhnj�, pico de g�llo ili gu�c�mole.


