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Tortillas m/kødsauce
Pandekager 14 stk.:

450 gr. mel

4 æg

1 øl

Ca. 4 dl. Mælk

Salt

Rør dejen og lad den stå lidt så den kan samle sig.

Bag pandekagerne lige store på en pande, hæld dejen på så den fylder helt til kanten på panden. 

Brug olie til at stege.

Kødsauce:
1 kg, hakket oksekød 10 – 12%

2 store løg

2 – 3 gulerødder skåret i tynde stave

2 – 3 peberfrugter skåret i tynde stave

2 – 3 koncentreret tomatpure

Evnt. hvidløg

2 bouillonterninger

Lidt vand

Løg skæres i terninger og ristes på panden, farsen tilsættes ligeledes og steges ledt brun. De øvrige ting skæres i tern og tilsættes efterhånden og man får en ikke for tynd masse som skal fyldes indeni pandekagerne.

Lav hele massen færdig i panden.

Læg en portion i en pandekagerne, fold enderne ind og rul derefter pandekagerne og læg den med samlingen nedad i et ildfast fad, tæt.
Pandekagerne drysses med revet ost inden de sættes i ovnen.

Tortilasserne bages i ovnen ved 220 gr. til osten er smeltet.

Hold øje med dem

