Zutaten (4 Personen)
» 2 Ei(er)

» Salz & Pfeffer

» 90g Mehl

» 1/2 TL Backpulver

» 200ml Milch

» 75ml Mineralwasser

» 15g Butter/Margarine
» 150ml Instant-Gemuse-Briihe
» 1 Dose Mais

» 1 Dose Kidneybohnen
» 1 Zwiebel(n)

» 1 Knoblauchzehe(n)

» 3 EL Ol

» 400g Hackfleisch

» 2 EL Kréauter (mexikanische)
» 2 EL Tomatenmark

» 500g Dosentomaten
» 100g Cheddar-Kase

» 1259 Mozzarella

» Schnittlauch

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 23.07.2004

Woirzige Enchiladas

Auslandische Kiiche » Mexikanische Kiiche

Zubereitung

1. Eier schaumig schlagen. 1/2TL Salz mit 75g Mehl und
Backpulver vermengen, dazusieben und unterriihren. 100ml
Milch und Mineralwasser einriihren. Ca. 30min quellen lassen.

2. In der Zwischenzeit Fett in einem Topf zerlassen, 15g Mehl
darin anschwitzen. 100ml Milch und Brihe unter Rihren nach
und nach zugieRen. Ca. 2min kodcheln lassen. Mais und
Bohnen in ein Sieb geben, kalt abspiillen und gut abtropfen
lassen.

3. Zwiebel und Knoblauch schélen, beides fein hacken. 1EL
Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Hack darin kriimelig
braten. Zwiebel, Knoblauch und Krauter zufiigen, kurz
mitbraten. Tomatenmark zuflgen und anschwitzen. Mit
passierten Tomaten abloschen. Mais und Bohnen zugeben
und ca. 5min diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. 80g geriebenen Cheddar-Kase unter den Pfannkuchenteig
rihren. 2EL Ol in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig
darin nacheinander vier diinne Pfannkuchen goldgelb backen.
Die Pfannkuchen mit der Hackmasse fiillen, aufrollen und in
eine gefettete Auflaufform geben. Ubrige Hackmasse auf den
Pfannkuchen verteilen und mit der BéchamelsolRe
Ubergielen.

5. Mozzarella abtropfen lassen und in feine Scheiben
schneiden. Mit 20g geriebenem Cheddar-K&se auf den
Pfannkuchen verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C
8-10min Uberbacken. Die Enchiladas mit Schnittlauchhalmen
und -rélichen garniert servieren.

Nahrwerte: 690kcal/E449/F40g/KH38g pro Portion

Rezept-Nr: 1177
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