ANTOVJITOS - FUR DEN KLEINEN HUNGER

Maispfann-
kuchen

Tortillas de maiz

Dieses Rezept ist eine Abwand-
lung des Originals, das mit ei-
nem speziell vorbereiteten Mais-
mehl gebacken wird. Dieses
Mehlist bei uns jedoch nur in
Spezialitatengeschaften erhalt
lich. Im Norden Mexikos wer-
den Tortillas nur mit VWeizenmehl
zubereitet.

Zutaten fir 12 Sfﬁjck:
125 g Weizenmehl

haus)]
| Teel. Salz ) B
Fiir die Arbeitsfliche: Maismehl

Berihmtes Rezept

Pro Stiick etwa:

320 kJ/76 keal
2gEiweilb - 1gFef
16 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

Tip!

Tortillas schmecken mit den
verschiedensten Fillungen
aus Fleisch, Gemiise und/
oder Kése. Einen Vorschlag
fur eine Fillung finden Sie
im Rezept auf Seite 15.
Wenn lhnen 2 Tortillas
ubrigbleiben, verwenden
Sie sie fir die Bohnensuppe
von Seite 32.

1. Das Weizenmehl, das Mais-
mehl und das Salz in einer Ruhr-
schissel mischen. ERl6ffelweise
150-200 ml lauwarmes Was-
ser dozugeben, dabei standig
mit den Knethaken des Hand-
rijhrgerd?es rihren.

2. Zum SchluB den Teig mit den
Hcinden durchkneten. Er soll
weich sein, aber nicht mehr
kleben. Zugedeckt etwa 20 M-
nuten an einem warmen Orf
ruhen lassen.

3. Aus dem Teig zwalf gleich
grobe Kugeln formen. Eine Ar
beitsflciche mit Maismehl be-
streven und jede Kugel zu einem
ganz dinnen Fladen von etwa
15 cm Durchmesser ausrollen.

4. Eine beschichtete Pfanne
ohne Fett erhitzen. Die Tortillas
darin nacheinander von jeder
Seite etwa 1 Minute backen.





