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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Tortill�s (groß)

220 g Hühnerbrust

5 EL M�iskörner �us der Dose

1 Stk. P�prik�, rot

1 Stk. P�prik�, gelb

1 Stk. Jungzwiebel

100 g K�se, gerieben (Sorte je

n�ch Belieben)

1 Dose Kidneybohnen

3 Stk. Stiele frischer Kori�nder

20 ml Olivenöl

0.5 Stk. Zitrone, s�ft

1 TL  Piri Piri

Gewürzzubereitung

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

Spicy Hühnchen Ques�dill�s
45—60 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden die P�prik� und der Jungzwiebel gew�schen und in feine

Stücke geschnitten. Formen können von Würfelchen über Scheiben bis

Streifen v�riieren. Den Kori�nder ebenf�lls w�schen und fein h�cken.

2 Die Hühnerbrust w�schen, trocken tupfen und in Würfel schneiden. In einer

T�sse 4 EL Olivenöl mit 1 TL der Piri Piri Gewürzzubereitung und einer guten

Prise S�lz mitein�nder verrühren.

3 D�s gewürfelte Hühnerfleisch mit der Piri Piri M�rin�de vermischen und

kurz ziehen l�ssen.

4 In einer Pf�nne Olivenöl erhitzen und �nschließend d�s Fleisch d�rin

�nbr�ten. Erst gegen Ende d�s Gemüse in die Pf�nne hinzugeben.

5 Für d�s Bohnenmus die Bohnen durch ein Sieb schütten und d�bei die

Flüssigkeit �u��ngen. Die Bohnen mit etw� der H�lfte der Flüssigkeit

pürieren. Mt S�lz, Pfe�er, einer Prise Knobl�uchpulver würzen und mit

einem Schuss Zitronens�ft nochm�l mixen.

6 Sob�ld �lle Zut�ten fertig geg�rt sind, können die Tortill�s gefüllt werden.

Eine H�lfte wird d�bei mit dem Bohnenmus und der Huhn-Gemüse-

Mischung belegt und etw�s geriebener K�se d�rüber gestreut.

Anschließend Tortill�s zus�mmenkl�ppen.

7 Für die fin�le Zubereitung können zwei Wege gew�hlt werden. Entweder

m�n w�rmt die Tortill�s im Ofen bei etw� 180° für 10 Minuten oder m�n

röstet diese in der Pf�nne �n. Hier nimmt m�n �m besten eine beschichtete

Pf�nne ohne Öl.

8 Die fertigen Ques�dill�s h�lbieren und servieren. Am besten mit leckeren

Dips wie S�uerr�hm, Pico de G�llo oder Gu�c�mole genießen.


