GEFULLTE TORTILLAS MIT RAUCHERLACHS UND RUCOLA

QimiQ VORTEILE

¢ Cremiger Genuss bei weniger Fett
e Bindet FlUssigkeit, daher kein
Absetzen der Zutaten

e Langere Prasentationszeit ohne
Qualitatsverlust

© &

leicht

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
4 Tortilla(s)

FUR DIE FULLUNG

250 g QimiQ Classic, ungekuhlt
125 g Frischkase
80 g rote Zwiebel(n), fein gewdirfelt
90 g Rote Paprikaschote(n), gewurfelt
90 g Grine Paprikaschote(n), gewUrfelt
Salz
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
200 g Lachs, gerauchert, gewirfelt
60 g Rucola

ZUBEREITUNG
1. FUr die Fullung: Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren. Frischkase, Zwiebel und Paprika dazumischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. QimiQ Mischung dinn auf die Tortillas streichen, mit Raucherlachs und Rucola belegen und
einrollen.

3. Geflllte Tortillas in Frischhaltefolie einwickeln und mindestens 4 Stunden gut durchkdhlen
lassen.

4. Tortillas in ca. 4-5 cm breite Sticke aufschneiden und
servieren.
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