Kiirbiskern-Mais-Tortillas mit Chorizo, Zucchini, Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortillas:

400 g Maismehl 100 g Kiirbiskernmehl

Fiir die Zucchini:

1 gelbe Zucchini 1 Limette 250 ml Ananassaft

100 ml Gemiisefond Ol 1 TL gemahl. Kreuzk{immel
Salz Pfeffer

Fiir die Salsa roja:
1 mittelgrofle Tomate 5 getrock. Guajillo Chili 1 getr. Chipotle Morita Chili

1 Knoblauchzehe 1 EL Apfelessig 1 TL Oregano

1 TL Kreuzkiimmel 1 EL Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Salsa verde:

1 Chayote-Kiirbis 3 frische Tomatillos 1 frische griine Serrano Chili
% weile Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Limette

1 TL Honig 50 Blétter Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

300 g Chorizo 1 rote Zwiebel 1 Limette

4 Zweige Koriander 1 TL Kiirbiskerne

Fiir die Tortillas:

Die Mehlsorten und Wasser im Verhiltnis 3/2 vermischen, kneten und fiir 15 Minuten ruhen
lassen. Anschlieflend den Teig zu Golfballgrofien Kugeln formen, mit Tortilla Presse pressen und
in einer schweren Eisenpfanne bei hoher Hitze braten. Gelegentlich die Tortillas in der Pfanne
wenden. Fertige Tortilla zum Nachdampfen in ein Handtuch geben.

Fiir die Zucchini:

Zucchini in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Ol anbraten. Mit Kreuzkiimmel, Salz und
Pfeffer wiirzen und anschlieflend mit Ananassaft, Limettensaft und Fond auffiillen und weichko-
chen.

Fiir die Salsa roja:

Tomate im Ofen grillen und anschlielend die Haut entfernen. Die getrockneten Chilis entkernen
und in heifer Pfanne ohne Ol anrésten und dann mit heiBem Wasser vollstindig bedeckt rehy-
drieren. Knoblauch in heifier Pfanne mit Schale ohne Ol grillen bis er weich geworden ist. Die
Gewiirze kurz in heifler Pfanne angrillen. Alle Zutaten in einen Mixer zu einer cremigen Salsa
verarbeiten.

Fiir die Salsa verde:

Chayote-Kiirbis in Wiirfel schneiden, mit Olivendl und Salz marinieren und im vorgeheizten Ofen
bei 230 Grads goldbraun grillen. Tomatillos ebenfalls im Ofen grillen. Knoblauchzehe, Zwiebel
und Serrano in Schale in heifier Pfanne ohne Ol dunkel grillen. Aus der Schale pressen und alle
Zutaten in Mixer zu einer cremigen Salsa verarbeiten.

Fiir die Garnitur:

Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und knusprig braten. Das {iberschiissige Fett entfernen. Rote
Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und mit Limettensaft marinieren. Koriander fein
hacken und die Kiirbiskerne anrésten. Tacos mit beiden Salsas bestreichen und anschliefend mit
Fleisch, Kiirbis und den Toppings vollenden.
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