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Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

2 db Tortill� l�p

250 g Csirkemellfilé

5 ek. Kukoric�

1 db Piros k�liforni�i p�prik�

1 db S�rg� k�liforni�i p�prik�

1 db Újh�gym�

3 sz�l Friss kori�nder

100 g Reszelt s�jt

1 ek.  Tortill� fűszerkeverék

20 ml Olív�ol�j

1 doboz Vörösb�b

1 csipet  T�rk�bors, egész

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  Fokh�gym�

gr�nul�tum

Mexikói ques�dill�
40—45 Perc

Elkészítés

1 Először mossuk meg � p�prik�t és �z újh�gym�t, és v�gjuk �pró d�r�bokr�.

Mossuk meg � kori�ndert is, és �prítsuk n�gyon finomr�. A csirkemell filét

v�gjuk �pró kock�kr�.

2 Keverjünk össze 4 evők�n�l olív�ol�j�t 1 evők�n�l Tortill� fűszerkeverékkel

egy csészében. Kenjük meg vele � kock�kr� v�gott csirkét és rövid ideig

pihentessük. Egy serpenyőben melegítsük fel �z olív�ol�j�t, m�jd pirítsuk

meg � húst.

3 A vége felé többször kevergetve �djuk hozz� � zöldségeket és � kukoric�t. A

b�bot szűrjük �t, tegyük félre � levét. A lé felével pürésítsük � b�bot.

Finomítsuk sóv�l, borss�l és egy csipet fokh�gym�gr�nul�tumm�l, m�jd

keverjük össze.

4 Amint �z összes hozz�v�ló elkészült, vegyük elő � tortill� l�pok�t. Az egyik

felét borítsuk be � b�bpürével és � hozz�v�lók keverékével, v�l�mint szórjuk

meg reszelt s�jtt�l. Ezut�n h�jtsuk fel � tortill�t.

5 Végül kétféleképpen süthetjük: v�gy sütőben, kb. 180 °C-on 10 percig, v�gy

serpenyőben. Ehhez � legjobb, h� t�p�d�smentes serpenyőt h�szn�lunk,

v�gy egy kevés ol�j�t.

6 A kész ques�dill�k�t félbev�gv�, finom m�rtog�tósokk�l t�l�ljuk, péld�ul

tejföllel, pico de g�llóv�l v�gy gu�c�molév�l.


