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Zutaten:
Fertige Weizentortillas
400 g Rinderfleisch
1 Frühlingszwiebel
Salz, Pfeffer, Chili
etwas Rapsöl

Zum bestreichen:
Schmand

Zutaten Avocadopaste:
Avocado
Salz, Pfeffer,
Zitronensaft
Chili
1 El Schmand
2 Tomaten feingewürfelt
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Zubereitung:
Weizentortillas  im  Backofen  auf  80C  erwärmen,  in  der
Zwischenzeit  das  Rindfleisch  durch  die  feine  Scheibe  des
Fleischwolfes durchlassen. Etwas Rapsöl bei Rührintervall 3
mit eingesetztem Kochrührelement auf 140C erhitzen und das
Hack  anbraten.  Eine  kleine  geschnittene  Frühlingszwiebel
zugeben und kurz mitrösten. Mit Salz Pfeffer und etwas Chili
abschmecken.

Zubereitung Avocadopaste:
Alles zusammen im Multizerkleinerer zu einer Paste verarbeiten
( die war sehr lecker )

Den  Tortilla  auslegen  und  zur  Hälfte  mit  Schmand  und  die
andere Hälfte mit der Avocadopaste bestreichen. Mit Petersilie
bestreuen.  In  der  Mitte  das  Hack  verteilen  und  die
feingewürfelte  Tomaten  daneben  verteilen.

Den  Tortilla  zusammenrollen  und  Holzspieße  einstecken.
Zwischen den Spießen durchschneiden, so dass ein Fingerfood
entsteht.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tortilla1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tortilla2.jpg

