Enchilladas

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- cibule 2 ks

- jarni cibulka 1 svazek
- Cesnek 2 strouzek

- eidam 150 g

- fazole 250 g

- hovézi rosténa 300 g
- drcend rajcata 500 g
- tortilla 12 ks

. sul 1 1Zicka

. pepr 1 1zicka

- rajce 1 ks

- tabascco 1 1zicka

- tymian 4 snitka

- zakysana smetana 150 g

Doba pripravy: 30 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Mexiko

Pocet porci: 6

Postup:

Cibuli na jemno zesklovatime.prilijeme drcend rajcata,ochutim soli a tabacsem.Privedeme k
varu.Rozmixujeme ty¢ovym mixérem,primichame fazole a opét nechame projit varem.Omacku
odstavime a vmichame do ni listecky timidnu.Polovinu oméc¢ky nalijeme na dno zapékaci misy.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Ocisténé maso nakrajime na nudlicky a oloupany ¢esnek na jemné platky.V panvi rozehrejeme olej a
zprudka na néj omsmazime maso i Cesnek.Pridame nasekanou jarni cibulku a nechame ji
zméknout.Masovou smés poté ochutime soli a peprem.

KaZdou tortilu kratce namocime v horkém oleji,ddme na ni masovou smés a zsto¢ime.Vlozime do
zapékaci misy na omacku.Syr nahrubo nastrouhame,rajce omyjeme,zbavime seminek nakrajime na
kosticky.

Tortily zalijeme zbytkem omécky a posypeme syrem s rajcaty.Peceme pri 200 stupnich 15 minut, po
upeceni potirdme smetanou.



