Opskrift til 4-6 personer
Ingredienser
Enchiladasfad

e 325 g kylling (jeg brugte inderfilet)
1 tsk. salt og 1/2 tsk. peber

1 ds. hakket tomat (400 ml)

1 lille dase sorte bgnner, draenet

1 lille dase kidneybgnner + majs, draenet
1 lille ddse majs + chili, dreenet

2 fed hvidlgg

1 peberfrugt

1 rgdlag

1 tsk. spidskommen

1/2 tsk. koriander

1 tsk. paprika

1 tsk. kanel

100 g cheddarost

Mini majs-tortillas

250 g hvedemel

100 g majsmel

2 dl vand

1/2 tsk. salt

1 fed hvidlgg, presset
1/2 tsk. bagepulver
olie til pensling

Avocado-lime salsa

e 1/2 agurk

1 avocado

evt. 1 spsk. frisk koriander (hvis du er en af dem som kan lide det)
1 spsk. limesaft

et drys salt og peber

Desuden

* Fintsnittet rgdkal

e Halverede farvede cherrytomater
e Friske krydderurter

e Limebade

Sadan ger du
Enchiladasfad

1. Kom kyllingen i bunden af et fad
2. | en skal blander du salt, peber, hakket tomat, og dasernes indhold (draenet)
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Hak hvidlag, peberfrugt og rgdlgg og kom ved

Tilseet krydderierne og rar det godt sammen

Heeld det ud over kyllingen og drys med osten til sidst

Bag ved 200 grader i en lille halv time

Drys evt. med frisk koriander nar fadet er ude igen, hvis du gnsker

Nou AW

Mini majs-tortillas

Bland alle ingredienserne i en skal og rer godt rundt

Rul dejen ud pa et meldrysset bord, sa fladt som muligt

Med en skal, akn du stikke runde sma tortillas ud og lgfte dem over pa en pande
Pensl siden op ad med olie, inden du vender dem

LN E

Avocado-lime salsa

1. Skeer agurk, avocado og koriander i mindre stykker og kom det i en skal
2. Drys med lime og smag til med salt og peber
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