Tortillas mit Hahnchen-Fiillung und griiner Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

300 g Hahnchenbrustfilet 1 Avocado, reif 25 g Schafskése

2 Tomaten 1 griine Chilischote 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Koriander, getrocknet 1 Zweig Koriander
100 ml Creme-fraiche 2 EL Mayonnaise 1 EL Tandoori Masala
1 TL Currypulver 1 Prise Kiimmel 50 g Emmentaler

100 ml Hiihnerfond 30 g Maismehl, gesiebt Mehl

siife Chilisofle Olivendl Salz

Pfeffer, schwarz

Das Hahnchenbrustfilet waschen und trocken tupfen. In einem Topf Salzwasser aufsetzen und
das Fleisch darin garkochen. Nach dem Abkiihlen wird das Fleisch in feine Streifen geschnitten
und beiseite gestellt. Fiir die Salsa den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Die Tomaten und die Chilischote in Wiirfel schneiden. Das Ganze mit dem Hiithnerfond und
etwas Salz piirieren. AnschlieBend wird die Salsa in einer Pfanne aufgekocht. Fiir den Avocado-
Dip die Avocado schilen, vom Kern befreien und halbieren. Die eine Hilfte zusammen mit der
Mayonnaise, dem Schafskése und etwas Olivendl piirieren. Den Koriander zupfen und zusammen
mit dem getrocknetem Koriander, Kiimmel, Currypulver und dem Tandoori Masala zu dem
Dip geben. Das Ganze mit der Chilisole abschmecken und anschlieflend kalt stellen. Fiir den
Tortillateig die Mehlsorten in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine Vertiefung driicken und
nach und nach Wasser zugeben. Die Masse zu einem festen Teig verkneten. Den Teig in zwei
Teile portionieren und ausrollen. Eine Pfanne erhitzen, die Tortilla hinein geben und von beiden
Seiten backen. Die Tortilla mit dem Hé#hnchenfleisch fiillen und zusammenklappen. In einer
Pfanne Olivenol erhitzen und die Tortilla darin schwenken. AnschlieSend die Tortilla auf die
Teller geben und mit der Salsa iibergiefen. Die Creme-fraiche auf die Tortillas geben. Den Kése
reiben und ebenfalls auf den Tortillas verteilen. Den Dip aus dem Kiihlschrank nehmen und
dazu anrichten.
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