Mexikanische Kuche

Gefullte Eierkuchen
Enchiladas

Enchiladas kann man, statt wie hier vorgesehen, auch mit Geflugel oder Teigresten fullen. In den
lateinamerikanischen Landern sind Eierkuchen Tortillas. Normalerweise werden sie mit Maismehl
hergestellt. Wenn Sie Maismehl zur Verfugung haben, sollten Sie das Rezept unbedingt auch mit
Maismehl versuchen.

Herkunft: Mexiko
Kategorie: Hauptspeisen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 60 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Weizenmehl

4 Ei(er)

500 ml Milch

6 EL Ol

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 TL Paprikapulver

1 TL Cayennepfeffer
250 g Schinken

1 Zwiebel(n)

1 Zehen(n) Knoblauch

1 Zweig(e) Petersilie

6 Tomate(n)

1 EL Ketchup

1 Prise Cayennepfeffer
Y TL Majoran

100 g Cheddar gerieben

Vorbereitung

Den Schinken und die Petersilie hacken, die Tomaten klein schneiden. Aus Mehl, 3 Eiern, Salz und
2/3 der Milch Pfannkuchenteig anrihren, 60 Minuten stehen lassen. Die Zwiebel schalen und
hacken, den Knoblauch schalen und fein hacken.

Zubereitung

Den Teig in der Pfanne in heiRem Fett oder Ol diinne, groRe Eierkuchen backen. Restliche Milch
mit einem Ei und Salz verquirlen, kraftig mit Pfeffer, Paprika und Chilipulver abschmecken und
farben, die fertigen Pfannkuchen durch diese Mischung ziehen und nochmals kurz in der Pfanne
braunen. Den Schinken und Zwiebel in der Pfanne anbraten, Knoblauch, Petersilie, die Tomaten
und Ketchup dazugeben und mitdinsten, die Masse mit Salz, Cayennepfeffer und Majoran
warzen. Fullung in die Pfannkuchen geben, aufrollen, in einer gefetteten feuerfesten Form mit
Kasestreifchen belegen und Uberbacken, bis der Kase cremig zerlauft. HeiR mit Salat reichen.
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