Tortimaki s Jihoc¢eskym
cottagem

@ 15 minut narocnost @@OO

Wrapy mohou byt skvélou teplou vecefi ivydatnou
svacinou do prace. Ve druhém pfipadé je staci zabalit
do alobalu nebo dat do krabiCky. Ty naSe s cottagem

doporucéujeme pfibalit do batlzku na vylet
nebo po cviéeni. Chutnat vam ale budou vlastné kdekoli
a kdykoli.

Ingredience

* 6 tortill

¢ 300 g kufecich prsou
¢ 1 JihoCesky cottage

¢ 3rajCata

e 1/2 okurky

* 6 listli ledového salatu
¢ 150 g kukufice (konzervované)
¢ 1 chilli papri¢ka

e oOlej

* petrzelka

e sul

* pepf

Navod na pripravu:

Na panvi s olejem opeCeme osolené a opepiené kufeci maso. Nechame stranou chvilku vychladnout a az
nasledné nakrajime na prouzky.

Pfipravime si zeleninu — okurku, salat i raj€ata omyjeme a nakrajime na tenké platky. Z kukufi¢né konzervy
slijeme nalev. Z omyté papric¢ky odstranime seminka a nakrajime ji na Uzké krouzky.

Tortilly kratce ope€eme z obou stran na panvi a pfendame na velky talif (i na jinou plochu, na niz nam pozdé&ji
pujdou dobfe zarolovat).

Tortilly potfeme tenkou vrstvou cottage. Posypeme natrhanou petrzelkou, chilli krouzky a jemné osolime

a opepfime. Na tuto vrstvu umistime platky zeleniny a prouzky kufeciho masa. Na zavér posypeme kKukufici.

A tortilly mizeme zarolovat! Aby se vam wrapy Iépe jedly, doporucujeme je z kazdé strany propichnout paratkem,

aby se nerozbalovaly, a rozfiznout na dvé poloviny.
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