Taco de Pollo
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Tortillas aus Maismehl
Tamarillo (Baumtomate) zur Garnitur

Hahnchenbrust (ohne Haut) von Tieren aus tiergerechter Haltung
kleine Zwiebel, gewdlrfelt

Knoblauchzehe

Chilischote

gehackte Tomaten (frisch oder aus der Dose)

Gemdsebriihe (Instant oder frisch)

Becher Creme fraiche

Bund

9

Pflanzendl
Salz, Pfeffer aus der Miihle, Paprika
Petersilie, gehackt

kleine Zwiebel

Knoblauchzehe

gehackte Tomaten (frisch oder aus der Dose)
Pflanzendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle

geriebener Kase (z. B. Gouda, Emmentaler)

Knoblauchzehe und Chilischote klein schneiden. Die Hdhnchenbrust waschen, trocken tupfen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. In heiBem Ol anbraten. Knoblauch, Zwiebel und Chilischote zufiigen und anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen. die gehackten Tomaten und die Gemusebriihe zugeben, 10 Minuten kécheln lassen.
Creme fraiche und Petersilie dazu geben, zur Seite stellen. Fir die SoBe den geschnittenen Knoblauch und die
Zwiebeln in heiBem Ol glasig diinsten, die gehackten Tomaten dazu geben und bei schwacher Hitze 8 — 10 Minuten
kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Fillung auf die Tortillas
verteilen und aufrollen. In eine Auflaufform legen, die TomatensoBe darliber gieBen und mit Kase tberstreuen. 5 —
10 Minuten Gberbacken.

Rezept von Siegfried Sattler, Restaurant Services, Miinchen



