Tortillas med peberfrugt

4 personer + 2 til madpakken

Arbejdsgang

Gør grønsagerne klar. Svits løg og peberfrugt. Tænd ovnen. Svits kødet og lun imens tortillas’ene. Læg fyldet i tortillas’ene og varm dem.

Du skal bruge

5 mellemstore løg

5 gule peberfrugter

3 grønne peberfrugter

1 deciliter koldt vand

200 gram magert oksekød i tynde, korte strimler, for eksempel okseklump

1 teske delikatesse paprika

2 teskeer groft salt

Friskkværnet peber

Til servering:

16 tortillas (usødede hvedepandekager, a cirka 19 centimeter i diameter - eller 8 store a cirka 24 centimeter i diameter)

200 gram fintrevet Samsø ost 30+ (18 %)

Kødnåle, eventuelt tandstikkere uden smag

Sådan gør du

1. Skær løgene over på langs og pil dem. Skær dem i tynde skiver.

2. Rens peberfrugterne og skær dem i korte, tynde strimler.

3. Svits løgene på en varm, tør slip-let pande i cirka 2 minutter. Tilsæt vandet og svits yderligere 1 minut, til vandet er fordampet. Kom løgene i en skål.

4. Del peberfrugten i 3 portioner og svits hver portion i cirka 1 minut. Kom også peberfrugten i skålen.

5. Tænd ovnen på 200 grader.

6. Svits kødet ved kraftig varme (ingen olie) på en slip-let pande i cirka 1 minut, til det er gyldent.

7. Vend kødet i peberfrugtblandingen sammen med paprika, salt og peber . Lad blandingen køle lidt af.

8. Lun imens de 16 tortillas efter anvisningen på pakken.

9. Fordel først peberfrugtblandingen og herefter osten på de 16 tortillas. Rul hver tortilla stramt sammen og luk med en kødnål eller tandstikkere uden

smag.

10. Læg de fyldte tortillas på en bageplade med bagepapir og varm dem midt i ovnen i cirka 6 minutter.

