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MEXIKANISCHES RUHREI-TORTILLAS
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Zubenedung

Zubereitung der Tortillas:

Zubereitung des Ruhreis:

6

Das Catch Cap Team wiinscht Guten Appetit !!!

In einer Schissel das Mehl, Salz und Backpulver vermischen.
Das warme Wasser und Olivendl hinzufiigen und zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Den Teig abdecken und fiir 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in 8 gleich grofRe Stlcke teilen und zu diinnen Tortillas
ausrollen.

"CATCHCAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende Pfanne
(28cm) legen. Die Pfanne ohne Ol erhitzen und die Tortillas
darin von beiden Seiten flir etwa 1 Minute pro Seite anbraten,
bis sie leicht gebraunt sind. Beiseite stellen.

In der Pfanne etwas Ol erhitzen und die Zwiebel darin glasig
anbraten.

Die Paprika hinzufligen und fir etwa 5 Minuten anbraten, bis
sie weich sind.

In einer Schiissel die Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer, Kreuz-
kiimmel und Paprikapulver wirzen.

Die Eimischung in die Pfanne geben und unter standigem
Riihren bei mittlerer Hitze stocken lassen.

Sobald das Riihrei fast fertig ist, die gew(rfelte Tomate und
Jalapefio hinzuftigen und kurz mitbraten.

Den geriebenen Cheddar-Kase Uber das Rihrei streuen und die
Pfanne vom Herd nehmen. Den Kése schmelzen lassen.

Das mexikanische Rihrei in die Tortillas fullen und mit frischem
Koriander garnieren.

Zutaten fur die Tortillas

Zilaten

250 g Weizenmehl

1TL Salz

1 TL Backpulver

120 ml warmes Wasser
2 EL Olivenol

Zutaten fur das Ruhrei:

6 Eier

1 Zwiebel, gehackt

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten
1 gruine Paprika, in Streifen geschnitten
1 Tomate, gewdirfelt

1 Jalapefio, gehackt (optional)

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

100 g geriebener Cheddar-Kase
Frischer Koriander zum Garnieren




