Tortilla-Rollen

Fiir 4 Personen

Zubereiten: ca. 35 Minuten
Uberbacken: ca. 20 Minuten

1 Bratgeschirr oder Backblech von
ca.40x28 cm

Butter oder Backpapier fiir die Form

Fiillung:
400 g Pouletbristchen, inca. 1cm
breite Streifen geschnitten

Salz, Pfeffer

3-4 EL Sesamsamen

Bratbutter oder Bratcréme

4 Fleischtomaten, evtl. geschalt,
entkernt, in Wiirfel geschnitten

% Bundzwiebel, in feine Ringe
geschnitten

1 kleine Knoblauchzehe, gepresst

1 EL Schnittlauch, geschnitten

YaTL Zucker

Salz, Pfeffer

150 g Raclettekase, in Stdngelchen
geschnitten

8 Weizentortillas, ca.20cm @

50 g Raclettekase, gewdirfelt

180 g saurer Halbrahm

1 Flllung: Poulet wirzen, in Sesam wen-
den und in 2 Portionen in heisser Brat-
butter kurz anbraten, herausnehmen.
Tomaten, Zwiebel, Knoblauch, Schnittlauch
und Zucker mischen, wirzen. Mit K&se und
Poulet mischen.

2 Flllung auf die Tortillas verteilen, auf-
rollen. In die vorbereitete Form legen, Kése
darUberstreuen.

3 Im unteren Teil des auf 220°C vorge-
heizten Ofens 15-20 Minuten Uberbacken.
Mit saurem Halbrahm servieren.

VORBEREITEN

M Rollen %.-1 Tag im Voraus flllen, in die
Form legen. Mit Folie bedeckt im Kuhl-
schrank aufbewahren.

B Nicht Uberbacken, eignen sich die Rollen
zum Mitnehmen: Poulet 4-6 Minuten
durchbraten, Tortillas fiillen wie oben.



