René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Diubendorf
Enchiladas mit Hackfleisch
Zutaten fur 4 Personen
Fullung
el Zwiebel, Knoblauchzehe, Fein hacken.
Peperoncini
2 EL Olivendl Zutaten in Olivendl anbraten, nachher aus der Pfanne neh-
men und beiseite stellen.
2 dl  Rotwein
600 g Hackfleisch Fleisch portionenweise kraftig anbraten und jeweils mit etwas
Rotwein abléschen und beiseite stellen.
1 Dose Pelati, gehackt Zwiebeln, Fleisch und gehackte Tomaten zuriick in die Pfanne
geben, aufkochen.
1-2 dl Rotwein Beigeben
23 TL Salz
1-2 TL  Chilipulver
Y% TL  Kreuzkimmel, gemahlen Gewiirze beigeben und Fleisch zugedeckt eine Stunde
schmoren bis Flussigkeit fast aufgebraucht ist. Gelegentlich
wenden.
1 Dose Bohnen,rot Bohnen unter heissem Wasser abspulen und zum Fleisch
geben, erwarmen.
Salz, Chilipulver, Kreuz-  Fleisch abschmecken bis gewiinschte Schéarfe und Ge-
kimmel schmack erreicht ist. Beiseite stellen.
Kéasesauce
2 EL Butter In einer Pfanne aufschaumen.
2 EL Mehl Mehl unter Ruhren mit dem Schwingbesen diinsten. Das Mehl
darf keine Farbe annehmen.
4 dl Milch
dl  Weisswein od. Bouillon Pfanne von der Platte nehmen. Milch und Wein dazugiessen,
unter Ruhren aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 10 Min. ko-
cheln, bis die Sauce samig ist.
) TL Salz Beigeben, Hitze reduzieren, ca. 10 Min. kdcheln bis die Sauce
samig ist.
80 g Reibkase In die Sauce geben und so lange umriihren bis sich der Kéase
aufgeldst hat. Beiseite stellen.
Enchiladas fertig stellen
1 EL Butter Gratinform (ca. 20x30 cm) mit etwas Butter gut ausreiben.
6 Stck. Weizen-Tortillas, weich Etwa 3-4 EL der Fullung auf eine Tortilla geben und einwik-
(ca. 3500) keln. Alle sechs Enchiladas satt nebeneinander in Gratinform
legen.
Kasesauce gleichmassig Gber Enchiladas verteilen.
80 g Reibkase Uber den Enchiladas verteilen.
Enchiladas in der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 180°C ca.
30 Minuten backen.
Cherytomaten Enchiladas anrichten und mit Tomaten garnieren.
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