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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Gekochtes Hühnerfleisch

(Hühnerbrust oder

Keulenfleisch)

120 g S�ure S�hne

80 g Geriebener K�se (Goud�

oder Ed�mer)

1 TL Srir�ch� S�uce

1 EL Öl

4 Stk. Tortill�s

1.5 TL  Br�thuhn Gewürzs�lz

Für die S�uce:

100 g S�ure S�hne

1 TL Honig

1 TL  It�lienische Kr�uter

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

T�quitos
25—30 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den B�ckofen �uf 180°C vorheizen. D�nn d�s B�ckblech

mit B�ckp�pier �uslegen.

2 Im n�chsten Schritt d�s gekochte Hühnerfleisch mit einer G�bel in einer

Schüssel zerkleinern. D�nn s�ure S�hne, K�se, Br�thuhn Gewürzs�lz, S�lz

und Srir�ch�-S�uce hinzufügen und gut vermischen. D�n�ch die Tortill�s in

vier Teile schneiden.

3 Nun einen Esslö�el der Füllung in die Mitte jeder Tortill� geben und fest

�ufrollen. Den Vorg�ng mit der restlichen Füllung und den Tortill�s

wiederholen. D�nn die T�quitos �uf einem Blech �usbreiten, mit Öl

bestreichen und für 15 Minuten in den Ofen schieben.

4 In dieser Zeit �lle Zut�ten für die S�uce in einer Schüssel vermengen. Die

geb�ckenen T�quitos zus�mmen mit der S�uce servieren.


