Jacos mit Gemdicefillang J

Lutaten:
7 Jungzwiebel
3 Knoblauchzehen
2 Lehen cchwarzer |
Knoblauch
¢ Karotten
7/¢ Sellerieknolle
750 9 Pilze
7 Paprika, rot
V2 Zucchin/
200 g Spargel
5 Sth Fladen
50 9 Kése
¢ E( Olivenends/
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Jungzwiebel und Knoblauch fein schneiden und in
Olivend! in einer Pfanne ancchwitzen. Karotien,
Sellerie, Paprika und Pilze kleinwiirfelyy cchneiden
und in der Pfanne bicofest dinsten. Lucchini und
Grinspargel klein schneiden und den anderen Zuta-
Len unlermicchen. Fertiy garen. Auflaufform mit
Dlivend! einctreichen. Jortillas aaf grofien Jeller le-
gen und mit Gemicemasce fillen und eimrollen. In dig
Auflaufform cchichten, mit Kace bestrewen und im
Backrobr be/ ca. 780 backen bic der féce leicht
braun wird. Dauer ca. 25 Min. Wer die Tortilas
celber zubereiten will: 200 g Weizenmehl 750 m/
Wascer(warm), Sals, 2 EC Qlvendl] 2 TU Back-
pulver, alle Zutaten za einem glatten Jejg verrihren,
Jeig portionieren, Fladen formen und ohne X in der
Planne herauchbacken, bie der Fladen Blasen wirft.
In ein Juch eincchlagen und warm halten bisc alle
Fladen fertiy gebacken cind. J
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