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HolSteak-Burritos - s

Fiir 4

. Fur die Salsa: Tomaten, Zwiebel, Koriandergriin, Jalapefio,

. Steak beidseitig salzen und pfeffern und m‘it der Chilipaste

- TiIsTte_r in Stifte schneiden. Jede Tortilla in der Mitte mit Reis,

. In einer Grillpfanne die Avocado 3 bis 4 Minuten bei mittlerer

200 g griine Tomaten in Wiirfel
geschnitten

Handvoll Koriandergriin

Mrilsier e

Q \ 30 g Jalapefo oder andere milde,
- : griine Chilischoten, entkernt

- TN
‘Burrit '
E“ _’_.os 2 Knoblauchzehen

e Saftvon 2 Limetten

Knoblauch und Limettensaft im Mixer piirieren. Mit Salz und e Salz

Pfeffer abschmecken. : e frisch gemahlener
c schwarzer Pfeffer

. Braten Sie Paprikastiicke und Zwiebelringe mit 1/2 EL Ol in einer

Pfanne bei starker Hitze an. 5 bis 7 Minuten anbraten, bis die Bui'rﬁos‘

Paprikastiicke weich und die Zwiebel gebraunt sind. Pfanne vom 0 % :

Herd nehmen und zur Seite stellen. o ;200 %;;_T'Is'ter aild_ o5 =

) “1 griine Peperoni, entkernt P
- und in Stiicke geschnitten

-

einreiben. Bei starker Hitze im restlichen Ol von jeder Seite 4 bis - G e
10 Minuten braten. Wer sein Fleisch blutig («rare») mag, 4 bis : 250g Zwiebeln, in Ringe
6 Minuten braten, fiir rosa («medium>») 6 bis 8 Minuten und fiir g - gesch e
durchgebraten («well done>) 8 bis 10 Minuten. Aus der Pfanne / '
nehmen und 5 Minuten ruhen lassen, dann in Streifen schneiden. :

1EL

Bohnen, Steakstreifen und Kase belegen und mit Salsa verde
betrdufeln. Die Seiten der Tortillas einschlagen. Die Burritos
aufrollen, mit der Nahtseite nach unten in die Pfanne geben und
von jeder Seite 2 bis 3 Minuten braten. '

Hitze grillen.

Tipp: Servieren Sie die Burritos heiss ~
mit Salsa verde und gegrillter Avocado. Z




