Mexicanske pandekager med pikant kalkun

(4 pers.)

1 løg

500 g hakket kalkun

1 tsk olie

1 1/2 dl tomatketchup

1 spsk finthakket syltet jalapeno chilipeber eller 2 tsk tabasco

1 dl hønsebouillon

2 tsk sød chili (tørret blandingskrydderi)

salt, peber

8 mellemstore tortillas (mexicanske pandekager)

100 g BUKO Yoghurt Pikante urter

Tilbehør: Blandet salat

Sådan gør du:

Skær løget i små tern. Varm olien op i en gryde og svits løg og kød - til kødet har skiftet farve. Tilsæt de øvrige ingredienser til kødsaucen, og lad saucen

småsnurre ca. 10 minutter. Den skal koge ind, så den er ret tyk i konsistensen. Smag til med salt og peber. Lun pandekagerne efter anvisning på emballagen.

Smør pandekagerne med friskosten. Fordel kødfyldet på pandekagerne og rul dem sammen.

