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Taquitos
@ 25-30 Min @ D

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Backofen auf 180°C vorheizen. Dann das Backblech

mit Backpapier auslegen.

2 Im n&chsten Schritt das gekochte Hiihnerfleisch mit einer Gabel in einer

Zutaten 6 Portionen Schiissel zerkleinern. Dann saure Sahne, Kise, Brathuhn Gewdirzsalz, Salz

¢ = Kotanyi Produkte und Sriracha-Sauce hinzufiigen und gut vermischen. Danach die Tortillas in

400 g Gekochtes Hiihnerfleisch vier Teile schneiden.

(Hihnerbrust oder 3 Nun einen Essléffel der Fiillung in die Mitte jeder Tortilla geben und fest
Keulenfleisch) aufrollen. Den Vorgang mit der restlichen Fillung und den Tortillas
1209 Saure Sahne wiederholen. Dann die Taquitos auf einem Blech ausbreiten, mit Ol
80g Geriebener Kase (Gouda bestreichen und fiir 15 Minuten in den Ofen schieben.

oder Edamer)
L4 In dieser Zeit alle Zutaten fir die Sauce in einer Schiissel vermengen. Die

Bl Sriracha Sauce gebackenen Taquitos zusammen mit der Sauce servieren.
1EL ol

L Stk. Tortillas

1.5TL ¢ Brathuhn Gewiirzsalz

Fir die Sauce:

100 g Saure Sahne

1TL Honig

1TL ¢ ltalienische Kr&uter

1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob
1 Prise ¢ Pfeffer schwarz ganz
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