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Lubereitungszeit
30 Minuten

Lutaten mit Mengenangaben

* 400 g Hdhnchenbrust

e 0,75 kg Tomatillo (grine Tomaten)

4 Jalapefio Chilis (alternativ: Serrano Chilis)

« 1 Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen
» [Etwas Salz

« 1ELOI

8 Maistortillas
« 0,5 Becher Creme fraiche (alternativ: saure Sahne)
» Nach Gusto geriebenen Kase

Beschreibung der einzelnen Arbeitsschritte

Fir unser leckeres, mexikanisches Gericht starten wir mit zwei Kochtopfen, die
wir mit Wasser fillen. Bringt die beiden Tépfe zum Kochen. Legt die
Hahnchenbrust in den einen Topf und lasst dieses ca. 10 Minuten darin kochen.
Nehmt das Hahnchen aus dem heien Wasser und zupft es mit zwei Gabeln
auseinander. Dies wird die Fiillung unserer Enchiladas. Zur gleichen Zeit kénnt
ihr die grinen Tomaten und die Chilis in den zweiten Topf mit kochendem
Wasser legen. Wenn die griinen Tomaten sich leicht gelblich farben, kénnt ihr
den Topf vom Herd nehmen.

Nun entfernt ihr den Strunk der Chilis. Gebt die grinen Tomaten, die Chilis, die
Knoblauchzehen, die Zwiebel sowie etwas Salz in einen Mixer. Nehmt 2 bis 3
Schopfloffel aus dem Hahnchensud und gielSt diese hinzu. Startet den Mixer,
bis alle Zutaten zu einer griinen SoRe piriert sind. Erhitzt nun das Ol bei
mittlerer Temperatur in einer Pfanne und gieRet die SoRe hinein. Lasst diese
noch ca. 5 Minuten kocheln. Fertig ist die Sol3e (Salsa)! Jetzt kénnt ihr die
Tortillas in einer Pfanne von beiden Seiten kurz erhitzen.

Das Gericht wird so serviert: Pro Tortilla gief3t ihr 1 bis 2 EL der Salsa auf die
Tortilla, verteilt die gezupften Hdhnchenteilchen und klappt den Tortilla einmal
7u (einfach in der Mitte falten und die Hadhnchen-SoRen-Kombi zudecken). Legt
nun die Tortillas nebeneinander, sodass sie sich leicht berlappen.
Ublicherweise isst man 3 bis 4 Tortillas pro Teller. GieRt ordentlich Salsa driiber.
Nun konnt ihr Creme fraiche dariiber geben und geriebenen Kdse nach
Geschmack darauf verteilen. Lasst es euch schmecken!

Dazu passt Bohnenmus (zu finden in der Mexikoecke im Supermarkt)!
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Herkunft des Gerichts
Mexiko

Name der Mitarbeitenden
Janine Unger

Eure Geschichte des Gerichts

Jedes Mal, wenn wir die Familie meines
Mannes in Mexiko besuchen, muss ich
dieses Gericht essen! Es ist wiirzig, leicht
scharf und einfach lecker!

Nice to have: Fun Facts 1zu
traditionellen Gewiirzen

In Mexiko gibt es um die 50 verschiede
Chiliarten. Die meisten haben eine
Scharfe, die  wir in unseren
Supermarkten hier nicht finden konnen.
Wer neugierig ist, kann jedoch selbst
Chilis  anbauen oder in einem
mexikanischen Feinkostladen auf die
Suche nach neuen
Geschmackserlebnissen gehen.

Optional: Besondere Kiichenutensilien

Einen Mixer mit viel Power fur die
Salsa - das A und O eines
mexikanischen Haushalts

Originale Maistortillas oder Maseca
zum Selbermachen mit Tortilla-
Presse

Tomatillo bzw. grine Tomaten findet
man auf dem Markt oder im
Onlineshop  von  mexikanischen
Handlern - diese Frucht sieht aus wie
eine groere griine Physalis
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