Pilz- Aubergine, Guacamole und Halloumi-Kichererbsen

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortillas:

380 g Weizenmehl 1 EL Olivenol Olivenol, Salz
Fiir die Pilz-Auberginen-Fiillung:

% Aubergine 4 Pilze 1 kleine M&hre
30 g Quark 50 g Frischkise % Bund Petersilie
1 EL getrockneter Oregano 1 TL Paprikapulver 2 EL Olivenol
Pfeffer

Fir die Guacamole mit Romana-Salat:

1 Avocado % kleine Zwiebel 3 Cherrytomaten
% Kopf Romana Salat % rote Paprika 1 Limette

30 g Mais Salz, Pfeffer

Fiir die Halloumi-Kichererbsen:

100 g Kichererbsen 100 g Halloumi Kése 2 TL Kreuzkiimmel
rotes Paprikapulver Cayenne-Pfeffer Ol, Salz, Pfeffer
Fir die Senfcreme:

% Zitrone 2 TL Saure Sahne 50 g Parmesan

1 TL siiler Senf 1 TL Mayonnaise Zucker

Fiir die Tortillas: Das Mehl mit 1 TL Salz und 1 EL Ol in einer Schiissel vermengen. 185
ml Wasser langsam dazugeben und ca. 3 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig
ruhen lassen. Anschliefend Tortillas auskneten und in Ol anbraten.

Fir die Pilz-Auberginen-Fiillung: Aubergine abwaschen, trocknen und in Scheiben schnei-
den. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol mit Pfeffer, Paprikapulver und Oregano
verrithren und die Pilz- und Auberginenscheiben darin einlegen. Ziehen lassen und in einer Pfan-
ne anbraten.

Fiir den Mohren-Quark die Mohren schélen, reiben und mit Frischkése, Quark, Pfeffer, Paprika-
pulver und Oregano verriihren. Petersilie hacken und damit vermengen. Mohren-Quark in eine
der Tortillas streichen, die Pilz-Auberginen darauf geben.

Fir die Guacamole mit Romana-Salat: Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Tomaten wa-
schen, abtrocknen und fein wiirfeln. Limette halbieren und Saft auffangen. Avocado halbieren,
vom Kern befreien, Fruchtfleisch ausléffeln und mit einer Gabel zerdriicken. Avocado mit Zwie-
beln, Tomaten und Limettensaft vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salat waschen und trocken schleudern. Paprika waschen, abtrocken, halbieren, vom Kerngehéuse
befreien und in Scheiben schneiden. Mit Mais und Romana vermengen.

Salat in eine der Tortillas fiillen und Guacamole darauf geben.

Fir die Halloumi-Kichererbsen: Kichererbsen kross in einer Pfanne anbraten und mit 1 EL
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen.

Halloumi in Streifen schneiden und mit 1 EL Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz wiirzen.
Dann in eine Pfanne mit Ol geben und anbraten.

Halloumi in eine der Tortillas fiillen und darauf die Kichererbsen geben.

Fiir die Senfcreme: Zitrone auspressen und Saft auffangen. 1 EL. Parmesan reiben. Saure Sah-
ne mit Parmesan, Senf, Mayonnaise verrithren und mit Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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