Zutaten fiir vier Personen

500 g Rinderhackfleisch

1 Dose Kidneybohnen (150 g)

2 Stiick Zwiebeln

180 g Tomatenmark

2 Stiick Paprika rot

1 Dose lItalienische Schéltomaten (120 g)
1 Dose Maiskorner (150 g)

10 ml Ol

500 g gerieben Gouda

8 Stiick Weizentortillas Wraps
Salz, Pfeffer, Paprika Rosenscharf
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Vorbereitung

Zwiebel schilen und fein wirfeln. Paprika waschen, halbieren, das Innere (Kerne) entfer-
nen und in etwa 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Mais- und Kidneybohnen 6ffnen und im
Sieb mit kaltem Wasser abspiilen.

Zubereitung

In einem Topf oder einer hohen Pfanne das Ol erhitzen und darin das Rinderhackfleisch
scharf anbraten.

Die Zwiebelwirfel zum Hackfleisch geben und mit anbraten.

Wenn das Hackfleisch gut angebraten ist, das Tomatenmark hinzugeben und kurz mit
anrosten, danach mit Wasser (kann auch Gemise- oder Rinderbriihe sein ca. 100ml)
abléschen und die Schaltomaten dazugeben.

Mais, Paprika und die Kidneybohnen dazugeben.

Nun mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver wiirzen und abschmecken bis zur gewiinschten Schar-
fe (z.B. mit Samba Olek). Das Chili muss sehr dick werden um es gut rollen zu kénnen.

Am besten einen Tag vorher zubereiten, da die Masse zum Rollen kalt sein muss!

Den Ofen auf 200 °C vorheizten.

Nun die Wraps mit dem kalten Chili bestreichen und zusammenrollen. Die fertigen Rollen
auf ein leicht gefettetes Blech legen, den Gouda dariber verteilen und bei 180°C auf mitt-
lerer Schiene backen bis sie goldbraun sind. Die fertigen Enchiladas in der Mitte halbieren
und mit einem Chili oder Sour Cream Dip servieren.

Wir wiinschen gutes Gelingen und guten Appetit!
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