Kyllinge tortillas

Kategorier:

(Hovedretter)

Tilberedningstid:

30 minutter

Stk / Personer

4

Ingredienser:

2,5 dl. fint

majsmel

2,5 dl.

hvedemel

60 g

smør

1,25 dl. vand

Fyld:

1 spsk.

olie

300 g kyllingebryst i strimler

125 g chorizopølse, hakket

2 tsk

sambal oelek

1 stort

løg,

hakket

1 peberfrugt, hakket

0,75 dl.

tomat

pasta

2,5 dl. revet

cheddarost

Fremgangsmåde:

Ovnen forvarmes til 180 grader. 2 bageplader pensles med smeltet smør eller olie.

Tortillas:

Kom majsmel, hvedemel og smør i food processor. Blendes til det har en grynet konsistens. Tilsæt næsten alt vand. Blendes i 5 sek. eller til dejen er rørt

sammen. Den skal være ret blød. Vendes ud og æltes glat på melet bord.

Dejen deles i 8 portioner, der rulles ud til cirkler på 10 cm. Lægges på bageplader og bages 15 min.

Fyld:

Olie varmes på en pande. Svits kød og pølse for kraftig varme i 8 min. eller til det er brunet og al væde fordampet. Klumper mases med en gaffel. Tilsæt

sambal oelek, løg, peberfrugt. Svitses under omrøring i 3 min. eller til det er mørt.

Fordel tomatpasta på tortillas.

Læg kyllingefyld på og drys ost over.

Bages 10 min. eller til det er let brunet.

