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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

400 g Pulyk�mell

2 ek.  Grill Sz�rny�s

fűszerkeverék

2 db Közepes s�rg�rép�

1 db N�gy fej lil�h�gym�

2 db Érett p�r�dicsom

Olív�ol�j

100 ml Növényi ol�j

8 db Kis méretű tortill�

Chili és friss kori�nder

(opcion�lis � t�l�l�shoz)

A s�ls�hoz:

1 db Érett m�ngó

1 db Érett �vok�dó

1 db Kis fej lil�h�gym�

1 ek.  Avok�dókrém

fűszerkeverék

Ropogós tortill�f�l�tk�k, sült
pulyk�v�l és m�ngós-�vok�dós
s�ls�v�l

60—70 Perc

Elkészítés

1 A sütőt előmelegítjük 190 °C-r�. A rép�t megh�mozzuk és k�rik�kr� v�gjuk,

� h�gym�t negyedeljük, � p�r�dicsomot félbev�gjuk.

2 A zöldségeket egy kisebb tepsibe tesszük, hozz��djuk �z egész pulykmellet,

meglocsoljuk olív�ol�jj�l, megszórjuk � fűszerkeverékkel, m�jd �l�pos�n

összeforg�tjuk. Kb. 35 percig sütjük, �míg � hús �tsül, � zöldségek pedig

megpuhuln�k és kissé megpiruln�k.

3 A húst kivesszük és pihentetjük, � sült zöldségeket turmixgépbe tesszük és

sűrű szóssz� pürésítjük. H� szükséges, egy kevés vízzel hígíth�tjuk. A

pulyk�t két vill�v�l sz�l�kr� tépkedjük, m�jd összekeverjük � szóssz�l.

4 A s�ls�hoz � m�ngót és �z �vok�dót megh�mozzuk és felkock�zzuk, �

lil�h�gym�t �prór� v�gjuk. Az egészet egy t�lb�n óv�tos�n összeforg�tjuk,

és �z �vok�dós fűszerkeverékkel ízesítjük.

5 Egy serpenyőben felforrósítjuk �z ol�j�t, és � tortill�l�pok�t p�r m�sodperc

�l�tt ropogósr� sütjük, m�jd p�pírtörlőn lecsepegtetjük.

6 Minden ropogós tortill�r� egy �d�g fűszeres pulyk�húst és egy k�n�l friss

s�ls�t h�lmozunk.

TIPP :  Ízlés szerint csilivel és kori�nderrel is megszórh�tjuk. 


