MARGARITA

Fiir 1 Person:

| Limette, Salz

etwa | EL zerstoRenes Eis
4 cl Tequila

Triplesec

nach Belieben Cointreau

Tipp:

Das Tequila-Ritual mit Salz
und Limettensaft hat
einen tieferen Sinn. Bei
dem heiflen Kiima soll
damit der gefihrliche
Verlust von Mineralstoffen
wieder ausgeglichen
werden.

SANGRITA

Fiir 1 Person:

| chile ancho

Va—12 weile Zwiebel

1 Friihlingszwiebel

2 Orangen, 1 Limette
nach Belieben V4 Liter
Tomatensaft, Salz

1 Msp. Cayennepfeffer

Tipp:

Anstelle des Tomatensafts
wird auch hiufig einfach
mehr Orangensaft genom-
men,

&

TEQUILA SUNRISE
Fiir 1 Person:

3 cl Tequila

2 cl Orangensaft
2 cl Grenadine

MARGARITA (rechts)

Den Saft der Limette auspressen.
Den Rand eines Cocktailglases
mit etwas Saft benetzen und in
Salz tauchen. Das Eis in einen
Shaker geben, Tequila, den rest-
lichen Limettensaft sowie etwas
Triplesec zufiigen und kurz
schiitteln. In das Glas fiillen

und servieren. Gern wird der
Cocktail zusiitzlich mit Cointreau
abgerundet.

SANGRITA (Mitte)

Den chile in einer trockenen
Pfanne rosten. Herausnehmen,
von Samen und Scheidewiinden
befreien und mit V& Liter heifem
Wasser iibergieRen. 15 Minuten
stehen lassen. Zwiebel abziehen,
Friihlingszwiebel waschen und in
schmale Ringe schneiden.
Orangen und Limette auspressen.
Chile ancho mit Einweichwasser
und Zwiebel in den Mixer geben

und piirieren. Orangen-, Limetten-

und Tomatensaft zugieRen und

mit Cayennepfeffer abschmecken.

Mit Eiswiirfeln und Friihlings-
zwiebelgriin servieren.

D ieses gut gewiirzte Erfri-

schungsgetrank wird gern zu
oder nach einem Glas Tequila,
dem Nationalgetrink Mexikos,
gefrunken.

182 Siispeisen, Gebick und Getrinke

TEQUILA SUNRISE (links)
Tequila del sol

Tequila und Orangensaft in ein
Glas geben und verriihren, Den
Grenadine mit Hilfe eines Trich-
ters zufiigen, damit der Sunrise-
Effekt voll zur Geltung kommt.

D er kleine Ort Tequila in der
Provinz Jalisco, umgeben
von ausgedehnten Agavenpflan-
Zungen in den Bergen nicht weit
entfernt von Guadalajara, hat
einem der beriihmtesten Schnipse
seinen Namen gegeben. Er wird
aus dem Saft der Herzstiicke —
pifias — der Maguey-Agave
gebrannt. Ein Teil des farblosen
Alkohols wird in Eichenfisser
gefiillt und muss in vielen Jahren
reifen, bis er eine goldene
Farbung angenommen hat. Nun
kann er namengebender Bestand-
teil eines Mixgetrinkes werden,
Wenn sich die verschiedenen
Fliissigkeiten dieses Cocktails im
Glas setzen, soll das an einen
mexikanischen Sonnenaufgang
erinnern.
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SA.l.JCE AUS DEM SAUCE AUS DEM MORSER
MORSER il (oben)
3-4 chiles serranos

Salsa de molcajete
3 sonnengereifte Tomaten S
2 Knoblauchzehen e ie Tomaten in

Salz einer Pfanne 6 bis 7 Minuten

15 Bund frischer Koriander = rosten, dabei wenden. Die Haut
: von beiden abziehen. Die Knob-
lauchzehen abziehen und mit
Salz im molcajete (Morser) zer-
stofen. Nun kommen die chiles

ERDNUSS-SAUCE
34 chiles anchos
2 chiles pasillas

2 Knoblauchzehen serranos dazu und werden eben-
175 g ungesalzene so zerdriickt, dann die Tomaten,
Erdnusskerne Alles wird zu Mus zerstampft.

2 EL Olivendl

etwa 375 ml Hiithnerbriihe
Salz

1-2 Msp. Kreuzkiimmel

Den Koriander waschen, trocken-
tupfen, die Bldttchen von den

Stielen zupfen und etwas zerklei-
nert zufiigen.

el der Zubereitung einer
Sauce kann man die Zutaten
vorbehandeln, etwa indem man
sie rostet und dann alle zusam-
men in einem Morser zerreibt.
Das ergibt einen pikanten
| Geschmack. Eilige zerkleinern
| einfach alles in einem Mixer. Die
entstandene Sauce gehdrt unver-
zichtbar zu den Appetithdppchen
— antojitos —, die dberall in’
Mexiko an den Strafienstinden
angeboten werden.

84  Tortillas, Tacos, Salsas & Co.

SAUCE Aus DEM MORSER
ErDNUSS-SAUCE

ERDNUSS-SAUCE (unten)

Salsa de cacahuate
Eine moglichst schwere Pfanne
erhitzen. Die getrockneten chiles
bei mittlerer Temperatur beid- ;
seitig 1 bis 2 Minuten rosten,
dabei aufpassen, dass sie nicht
verbrennen. Anschliefend Sam
sowie Scheidewdnde entfernen
und mit ¥4 Liter heifem Wasse
{ibergiefen. Die Knoblauchzehe
abziehen. Die Erdniisse mit
Knoblauchzehen und eingewei
ten chiles samt Einweichwasser
im Mixer piirieren. Das Ol in
Pfanne erhitzen und die
Mischung unter Riihren einig
Minuten schmoren lassen, Die
Sauce mit der Hiihnerbriihe ver- |
diinnen, mit Salz und Kreuz- |
kiimmel wiirzen. Diese Sauce
wird sehr gern zu gegrilltem
Fleisch gereicht.

m das Aroma der geljoc

neten Chili zu intensivie
kénnen sie gerdstet werden.
Dazu erhitzt man eine moglic
schwere Eisenpfanne, legt aie
Chili hinein und drickt sie m
einem Ladffel flach. Wenn sie.
Farbe angenommen haben,
werden sie gewendet. Dabe
Jjedoch darauf zu achten, d.
keine Stelle anbrennt, Bitt
Geschmack ware die Folg
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2 X

LIMETTENSUPPE
2 Hiihnerbrustfilets
nach Belieben 2 Hiihner-
lebern
2 Knoblauchzehen
1 gelbe Zwiebel
{ kleine weiBe Zwiebel
1 kleine rote Zwiebel
4 Zweige frischer
Koriander
Salz
3 Tomaten
1 kleine griine
Paprikaschote
1 Stiick Zimtstange von
etwa 2 cm
1 Nelke
3 Msp. Kreuzkiimmel
15 TL getrockneter
Oregano
4 Limetten
30 g Butter
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
1 Tortilla (mdglichst vom
Vortag)
1 EL Olivendl
1 Avocado
nach Belieben 1 TL grune
eingelegte Pfefferkirner

[ IMETTENSUPPE

LIMETTENSUPPE

Sopa de lima .

Die Hiihnerbrustfilets und -lebern
‘waschen und trockentupfen. Die

| Knoblauchzehen und die Zwie-

beln abziehen. Den Koriander
waschen. 12 Liter Wasser mit
1 Knoblauchzehe, der gelben
Zwiebel und dem Koriander zum
Kochen bringen. Salzen, Hiihner-
brustfilets hineingeben und abge-
deckt bei miBiger Temperatur

20 bis 30 Minuten kochen lassen.

In den letzten 10 Minuten die

Hiihnerlebern zufiigen. Wahrend-

dessen die weile und die rote
7wiebel fein wiirfeln. Die

Tomaten {iberbriihen, hauten und

hacken. Die Paprikaschote auf-
schneiden, von den Zwischen-

winden und den Kernen befreien
und in sehr kleine Stiicke schnei-

den. Restliche Knoblauchzehe,

. Zimtstange, Nelke, Kreuzkiimmel

und Oregano in eine kleine

trockene Pfanne geben und leicht
risten. Auf keinen Fall anbrennen

lassen, herausnehmen und bei-
seite stellen. Die Hiihnerbrust-
filets und -lebern aus dem Topf

nehmen und die Briihe durch ein

Sieb gieRen. Die gerdsteten
Gewiirze mit etwas Briihe im
Mixer piirieren und zuriick zu

der restlichen Briihe geben. Das
Hiihnerfleisch und die Lebern in

104 Vorspeisen, Suppen, Gemise und Beilagen

Streifen schneiden und abgedeck
aufbewahren. Die Limetten war
abwaschen. Eine Limette in Sche
ben schneiden, den Saft einer
Limette auspressen, die anderen
peiden vierteln. Die Butter in
einem Topf erhitzen. Die weile
und die rote Zwiebel darin einig
Minuten andiinsten. Die Paprik
wiirfel zufiigen und weitere 1 bis
2 Minuten diinsten. Nun die ¢
Tomaten hineingeben und
5 Minuten unter Riihren garen.
Den Sait der Limette zufiigen u
mit der Hiihnerbriihe auffiillen.
Hiihnerbrust und -lebern zuftige
2 Minuten bei maRiger Tempe
tur kochen lassen und mit 52
und Pfeffer gut abschmecken
Die Tortilla in Streifen schneide
Das Ol in einer Pfanne erhitze:l}
Die Tortillastreifen darin goldgelby
anbraten, herausnehmen unda

in Scheiben schneiden.
Suppentassen mit den Limetie!
scheiben auslegen. Die heif
Hiihnerbriihe mit dem Fl
und den Lebern sowie Torti
streifen darin verteilen.
Belieben mit griinen Pfeffer
nern garnieren.
Limettenviertel und. Avocad
scheiben getrennt dazu reic
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FRUCHTSALAT

I/4 Wassermelone

1 kleine Papaya

1 Mango

3 Scheiben einer
maglichst frischen Ananas
1'Limeftte

Salz

2 Msp. Cayennepfeffer

NOPALITOS-SALAT

1 Glas nopalitos (Feigen-
kaktusblitter, 450 g Inhalt,
270 g Abtropfgewicht)

3 Tomaten

2 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Bund frischer Koriander
1 chile serrano, eingelegt
1 EL Apfelessig

Salz

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 EL Olivendl

Tipp:

Héufig sind nopalitos mit
einigen Mdhrenscheiben
eingelegt. Klein geschnit-
ten und mit an den Salat
gegeben, runden sie
diesen geschmacklich ab.

FRUCHTSALAT
NOPALITOS-SALAT

FRUCHTSALAT (oben)

Ensalada de frutas
Wassermelone, Papaya und
Mango schalen, von den Kernen
beziehungsweise dem Stein
befreien und wie die Ananas in
Wiirfel schneiden. Die Limette
auspressen und die Friichte damit
iibergieRen. Mit wenig Salz und
etwas mehr Cayennepfeffer wiir-
zen. In eine Glasschiissel fiillen
und gut gekiihlt servieren.

aummelonen, wie die

Papayas auch genannt
werden, stammen vermutlich aus
Stidmexiko. Sie werden heute in
Mittel- und Siidamerika, auf den

. Karibischen Inseln, in Florida,

Indien und Afrika angebaut. Ihr
angenehmer Geschmack, das
milde, melonenartige stifie und
saftige Fruchtfleisch sowie der
gesundheitliche Wert machen sie
zu einer beliebten Frucht. Mit
Papayas lassen sich kdstliche

Drinks und Fruchtsalate bereiten.

Da ihnen Fruchtsdure fehlt, gibt

man gern Zitronen- oder Limetten-

saft hinzu; so wird das herrliche
Aroma noch betont. I

02  Vorspeisen, Suppen, Gemiise und Beilagen

NOPALITOS-SALAT (unten)
Ensalada de nopalitos

Die nopalitos abspiilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die
Tomaten iiberbriihen, hduten,
grob entkernen und klein schnei; ¢
den. Die Friihlingszwiebeln
waschen und in schmale Ringe
schneiden. Die Knoblauchzehe
abziehen und zerdriicken. Den -
Koriander waschen, trockentup::
fen, die Blittchen von den Stiele
zupfen und hacken. Den chile
serrano entkernen und klein
schneiden. Essig mit Salz und
Peffer verriihren und das 01z
fiigen. Alle Zutaten miteinander.
vermischen und abschmecken.

icht nur die Kaktusfriict

des nopal werden auch heit
noch gesammelt und zu einer
stiBen Fruchtpaste verarbeitet,
auch die jungen Blétter sind b
auf den heutigen Tag ein sefr
geschitztes Gemiise. Die flache
ovalen Blatter miissen Zundc
mit einem scharfen Messer 10
ihren Stachelbiischeln befreffi
jedoch nicht geschélt werder.

sern oder Dosen abgeftillt we
sie in alle Lander exportier
im Fachhandel angeboten.



600-700 g Fischfilet von
Seebarsch, rotem Schnap-
per oder einem anderen
Fisch mit festem Fleisch

1 Limette I

Salz

frisch gemahlener weLBer
Pfeffer . i
120.g abgezogene i
| gemahlene Mandeln
200 g Créme cuisine oder
'Créme fraiche ||

5 EL siife Sahne oder
Milch |

2 EL frisch geriebener
Parmesan

50 g Butter

50 g gueso chihuahua

oder geriebener Cheddar

20 g Mandelbldttchen
nach Belieben -

134 Fisch und Meeresfrichte

FiscH IN MIANDELSAUCE

Pescado a[mendrado

Das FlSChﬁlet waschen und

troc;kent_upfen. Den Saft der
Limette auspressen. Das Fisch-
fi iet in eine Schale gehen Mit

'cler Halfte des Ltmettensafts
‘ hetraufeln salzen und pleffern.
'Abgedeckt in den l{ﬁhlschrank

ste]Ien und durchmehen lassen.

Die Mande]n mlt Creme cuisine |

oder Creme fralche, suﬁer Sahne

‘oder Milch sowie ‘Parmesan ver-
-'ruhren salzen und pfeffern. Den

Backofen auf 1_90 6 vorhewen.

. Die Butter in einer weiten Pfanne
 erhitzen. Die trockengetupften
 Filets darin beidseitig je etwa

il Mmute anbraten. Mlt der But- |

ter und dem restlichen leetten-
saft in eine Auﬂaufform legen.
Die Mandelcreme darauf strei-

chen. Mit queso chifuahua dder_'_
i.Cheddar bestreuen und fiir’
10-15 Mmuten in den Backofen

geben. Nach Belxgben mit
gerdsteten Méndelbliittchen' |
bestreuen un mit Reis oder
Kartoffein ser\rleren. i

. Sie, dass nicht nur Chili zu Fisc,

‘es erst einmal genossen haben,

‘i der Zubereitung von

Speisen haben Mandeln in
Mexiko einen festen Platz. Wenn
Sie Mandelfisch mogen, ahnen

gerichten passen, und wenn Sie

'wissen Sie es sicher.

PSS . R .




Fiir 6—8 Personen

1 junger Truthahn von
etwa 3,5 kg Gewicht

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 Mohren |

2 Stangen Staudensellerie
Salz

Fiir die Sauce:

|5 chiles anchos
4 chiles pasillas
5 chiles mulattos
2 chiles chipotles
1 Zwiebel
5 Knoblauchzehen
120 g enthidutete Mandeln
80 g Erdnusskerne
6 schwarze Pfefferkorner
1 TL Koriandersamen
12 TL Anissamen
6 Nelken
1 Stiick Zimtstange von
etwa 4 cm
60 g Rosinen
4 Tomaten
80-90 ml Olivendl
80-100 g dunkle Block-
schokolade
Salz i
frisch gemahlener Pfeffer
etwa 2 TL Zucker
4 EL Sesamsamen

Tipp: _
Chiles mulattos sind sehr
schwer zu bekommen. Als
Ersatz kann man einfach
mehr von den chiles
anchos nefimen.

TRUTHAHN

IN MoLE PoBLANO

Mole poblano de guajolote

Den Truthahn in Portionsstiicke
teiler. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehen abziehen und grob
zerkleinern. Das Gemiise
waschen. Die Mchren schaben
und wie den Sellerie in Stiicke
schneiden, 3 Liter Wasser mit
Zwiebel, Knoblauchzehe,
Méohren und Sellerie zum Kochen
bringen, salzen und die Trut-
hahnteile hineingeben, abgedeckt
bei mittlerer Temperatur etwa

1 Stunde kochen lassen, bis sie
weich sind. Die Briihe aufheben.
Fiir die Sauce die chiles von
Samen und Scheidewédnden
befreien. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen abziehen. Die
Zwiebel grob zerteilen. Eine
trockene Pfanne ohne Hinzugabe
von Ol auf mittlere Temperatur
erhitzen. Mandeln, Erdnuss-
kerne, Pfefferkorner, Koriander-
und-Anissanien',"Nelken und
Zimtstange unter standigem
Riihren einige Minuten rosten,
aber nicht verbrennen lassen. Mit
den Rosinen in den Mixer geben.

~ Die Pfanne kurz auswischen. Die

chiles chipotles und die Tomaten
in die Pfanne geben und rosten.
Die Tomaten enth‘eiu'teﬁ, grob
entkernen und mit den chiles
chipotles in den Mixer geben. |
Die Pfanne auswischen. 2 bis

164 Fleisch, Gefliigel und Wild
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3 Essloffel Olivenol hineingeben,
erhitzen und die chiles anchos,
chiles pasillas und chiles mulat-
tos darin kurz anbraten. Die
chiles in eine Schiissel legen und
mit heiBem Wasser {ibergieBen.
Mit etwas Einweichfliissigkeit in
den Mixer geben und piirieren,
herausnehmen und beiseite
stellen.

Im gleichen Ol die Zwiebel und
die Knoblauchzehen kurz braten
und im Mixer piirieren. Heraus-
nehmen und beiseite stellen. Das
restliche Ol in einem weiten Topf
erhitzen und alle im Mixer
piirierten Zutaten vermischen
und in dem Ol unter Riihren
5 bis 6 Minuten garen. Die
Schokolade zerbrockeln und darin
schmelzen, mit ¥4 bis 1 Liter
Truthahnbriihe abloschen, zum
Kochen bringen und mit Salz,ii
Pfeffer und Zucker abschmecken.
Die Truthahnstiicke hineinlegen
und bei méBiger Temperatur
abgedeckt 10 bis 15 Minuten
sanft kochen lassen. Den Sesam
in einer trockenen Pfanne le_icht':
rosten und tiber das fertige
Gericht streuen.

Ganz besonders schon sieht das
Gericht in einer landestypischen
Schiissel aus. Dazu serviert man
Reis, Kidneybohnen oder
schwarze Bohnen und Tortillas
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REISGETRANK

75 g weiler Langkornreis
1Va Liter stilles
Mineralwasser

40 g Mandeln

50 g Zucker

etwa 2 EL Zimt
Eiswiirfel

KAFFEE IM TONTOPFE

1 Zimtstange (8 cm),

3 Nelken' | -
etwas Schale von 1 unbe-
handelten Orange'
00-100 g piloncillo
(ersatzweise brauner
Zucker)

40-50 g stark gerosteter

grob gemahlener }_{affee

HEISSE SCHOKOLADE
Fiir 6 Personen
180-200 Halbbitter-
Schokolade (mdglichst
mexikanische)

100 g masa

50 g pilonciilo [ers.atzwelse

brauner Zucker) |
1 Zimtstange (8 cm)

SUSSER ATOLE

250-300 g frische Friichte
40 g Stdrkemehl]

Vi Liter Fruchtsaft

2-3 'Msp. Vanille i

50-80 g Zucker je nach

SiiBe der Friichte

_ hmelngeben;.-

Aur Eis ODER HEISS

REISGETRANK (o. links)

Horchata

Den Reis waschen und mit

V2 Liter stillem Mineralwasser
iibergiefen. 3 Stunden stehen

lassen. Die Mandeln mit 12 Liter

koche'ndem_ Wé_'sger iibergiefen,
etwas stehen lassen, abschrecken

 und die Haut entfernen Den Re:s

mit: Emwelchwasser im Mixer: fein

| _phrieren helfausnehme,n.und in

einen Krug fiillen. Die Mandeln
mahlen und ebenfalls in den Krug
geben sowie das restliche Mine-

 ralwasser. Zucker und Zimt zufii-

gen, verriihren und kiihl stellen.

In jedes Glas 1 blS 2 Elmurfel

geben und. das Getrank zufugen

I_(AFFE_E IM _TONTOPF (u. l'inks}
Cafédeolla | =
¥ Liter Wasser mit Zimtstange,

Nelken und Orangenschale zum
‘Kochen bnngen Die Temperatur

redumeren und piloncillo: beme-
hungsweise Zucker und Kaffee
bis 5 Mmuten
kocheln lassen. Den Topf vom
Herd nehmen abgedeck_t_noch
eini‘ge"Minuten‘zi?hen:Iassen, bis
sich der Kaffee gesetzt hat. Stil-
echt ist es, den Kaffee durch ein
Sieb in Keramikbecher zu gieBen.

184 Siifispeisen, Gebick und Getrinke

- und Zimtstange. Bei miBiger

Atqle'd&!‘ce i
Friichte waschen und zerkleinern.

HEISSE SCHOKOLADE (o. rechts)
Champurrado

Die Schokolade grob zerteilen.

Die masa mit 1 Liter Wasser in
einen Topf geben und verriihren.

10 Minuten ruhen lassen. ¥ Liter
Wasser zufligen sowie piloncillo

Temperatur und stindigem
Riihren 10 Minuten kochen
lassen. Die Schokolade zufiigen
und riihren, bis sie vollstindig :
geschmolzen ist. Die Zimtstange B
entfernen und servieren. e
Wer die Schokolade fliissiger
liebt, nimmt Wasser oder siiRe
Sahne zum Verdiinnen.

Tipp: Sollte es nicht méglich sein,
masa zu bekommen, kann knapp
2 Liter siie Sahne und

1 Liter Wasser verwendet wer-
denliiiit

SUSSER ATOLE (u. rechts)

a Liter kaltes Wasser in einem
Topf mit dem Stirkemehl ver-
riihten. 12 Liter Wasser und den
Fruchtsaft zufugen Unter Riihren |
erhitzen. Fruchtfleisch, Vanille
und Zucker zugeben. Vom Herd
nehmen und servieren. Atole
sollte dickfliissig sein. Nach Bedarf
den Fruchtsaftanteil erhghen
oder reduzieren.



MAISTORTILLAS

250 g masa harina
(Tortillamehl)

2 TL Schweineschmalz
oder Ol

350 ml lauwarmes Wasser

WEIZENTORTILLAS
200 g Mehl (Type 405)
Salz

oder:

200 g Mehl (Type 405)
Salz

1 EL Schweineschmalz

Tipp:

Tortillas werden wie Brot
als Beilage gegessen. Die
Sfertig gebackenen Tortillas
halten sich in eine Serviet-
te eingewickelt einige Zeit
warm. In Folie verpackt
kdnnen sie einige Tage im
Kiihischrank aufbewahrt
werden. Wem die Herstel-
fung zu umstindlich und
kompliziert ist, denn
etwas Ubung gehdrt dazu,
kann auf vorgefertigte
Tortillas zuriickgreifen.
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TortiLLAS AUS MAIS UND

WEIZEN

MAISTORTILLAS

Tortillas de masa harina

Die masa harina in eine Schiissel
geben. Das Schmalz (Zimmer-
temperatur) und das lauwarme
Wasser zufiigen. Alles moglichst
mit den Hdnden zu einem homo-
genen Teig verkneten. Abgedeckt
fiir etwa 20 Minuten stehen
lassen. Aus dem Teig 12 gleich
groBe Kugeln formen, etwa von
der Grole eines Eies. Entweder
eine Tortillapresse auslegen und
eine Teigkugel hineinlegen, mit
einer Klarsichtfolie abdecken,
den Deckel herunterklappen und
den Griff herunterdriicken, oder
den Teig mit Klarsichtfolie oder
Backpapier abgedeckt mit einer
Teigrolle ausrollen. Die Tortilla
ist dann etwa im Durchmesser
14 cm, so 10st sie sich sehr leicht
von der Folie. Einen comal oder
eine schwere Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Temperatur erhitzen.
Die Teigscheibe in die Pfanne
legen. Sobald die Rénder trocken
werden, die Tortilla umdrehen
und backen, bis sie goldgelb
wird. Nochmals herumdrehen
und backen, bis beide Seiten
goldgelb bis braun sind. Auf ein
Tuch legen und abgedeckt so
lange verfahren, bis der Teig voll-
stidndig aufgebraucht ist.

Tortillas, Tacos, Salsas & Co.

WEIZENTORTILLAS
Tortillas de harina

Fiir die Weizentortillas ohne
Schmalz das Mehl in eine
Schiissel sieben, das Salz zufiigen
und unter Rithren etwa 120 ml
lauwarmes Wasser zufiigen.
Fiir die Weizen-Tortillas mit
Schmalz das Mehl in eine Schiis
sel sieben, das Salz zufiigen und
unter standigem Riithrem etwa
100 ml lauwarmes Wasser sowi
das weiche Schweineschmalz
zufiigen.

Den Teig mit den Hinden
kneten, bis er geschmeidig ist.
Abgedeckt in einer Schiissel
20 Minuten ruhen lassen. Den
Teig in 8 gleich groBie Billchen
teilen und zu runden Fladen aus: §
rollen. Das geht am besten
zwischen Backpapier oder Klar:
sichtfolie. Eine schwere Pfanne
ohne Fett erhitzen, vorzugsweis
eine beschichtete, und die Fla
beidseitig einige Minuten bei
mittlerer Temperatur backen. D
Fladen mit einem Pfannenwen
wenden. Wenn die Tortillas
Blasen hilden, mit dem Pfannen:
wender herunterdriicken, damit
ein gleichmédBiges Ausbacken
méglich ist. :
Die Weizentortillas sind ferti
wenn sich braune Flecken zeige

it
it



