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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- PSenicna tortilla 8 ks

- Varené kureci maso 340 g
- Strouhany eidam 300 g

- Papriky jalapeno 2 1zice

- Listky koriandru 8 ks

. OMACKA

- Olivovy olej 1 1zice

- Cibule 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Chilli 0.25 1zZicka

- Rajcata (& 400 g) 2 plechovka
- Limetkova stava 1 1zicka

- Sl dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve udélejte omacku: ve stredné velkém rendliku rozpalte olej, pridejte cibuli a 4 minuty


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

opékejte. Poté pridejte ¢esnek i chilli a opékejte dalSich 4-5 minut. Poté do hrnce vyklopte obé
plechovky rajcat a prilijte 125 ml vody. Osolte a opeprete, privedte k varu, poté snizte plamen,
promichejte, vetsi kusy rajcat rozmackejte zadni stranou lZice a nechte 15-20 minut probublavat.
Pridejte limetkovou Stavu a omacku dochutte soli a peprem. Troubu predehrejte na 200 °C. Na panvi
nasucho opecte tortilly - asi 10-15 sekund z kazdé strany. Na tortilly poté postupné rozdélte kureci
maso a 200 g syru a rozmackané jalapeno papricky a tésné je zarolujte. Pak je vyskladejte do
vymazané zapékaci nadoby o rozmérech asi 22 x 33 cm, prelijte omackou, zasypejte zbylym syrem a
pecte, dokud se syr neroztavi, tedy okolo 10 minut. Podavejte se zakysanou smetanou, posypané
koriandrem.



