Enchiladas zapeéené
s Tylzskym uzenym syrem

@ 45 minut narocnost @@OO

Tento recept s Tylzskym uzenym syrem jisté roztancuje
vaSe chutové poharky.

Ingredience na napln

20 g Jiho¢eského masla nebo IZice olivového oleje

1 mala cibule

2 strouzky Cesneku

1/2 chilli (dobrovolné)

2 plechovky drcenych rajcat

IZicka limetkové Stavy
¢ Kkukufice

¢ sul, pepf

Dalsi ingredience

* PSenicné tortilly (mensi)

340 g vareného / pe€eného masa (kufeci, vepfové nebo hovézi)

300 g Tylzského uzeného syru

* 2 |zice najemno nakrajenych jalapeno papri¢ek (dobrovolné)

JihoCeska zakysana smetana 18%

Cerstvy koriandr

Navod na pripravu:

Na rozpalené maslo pfihodte jemné nakrajenou cibuli a nechte do zlatova opéct. Dale pfidejte prolisovany
Cesnek, chilli a nechte chvilinku spojit chuté. Nasledné pfidejte plechovky drcenych raj¢at, cca 150 ml vody,
kukufici, osolte, opeprete, pfidejte limetkovou Stavu a nechte vafit cca 20 minut. Mezitim si pfedehfejte troubu
na 200 stupnd.

Pfipravte si vymazany pekacek, do kterého budete postupné skladat napinéné tortilly. Do kazdé tortilly dejte
trochu omacky, maso, jalapeno papriCky a platek TylZského uzeného a dobfe zarolujte.

Jakmile budete mit pIiné vSechny tortilly, tak pokud vam zbyla omacka, mizete je jesté ze shora prelit. Na vrSek
naskladejte dle libosti TylZzsky uzeny syr.

Pecte asi 10 minut, dokud se syr neroztavi a nezezlatne.

Podavejte se zakysanou smetanou a Cerstvym koriandrem.
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