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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
4 45 min easy

Rezept

DIE TORTILLA

Also, ich habe gelernt, die Tortilla ist eigentlich der Grundbegriff des

eher weichen Weizenfladens. Im Gegensatz dazu ist die
Maismehltortilla ein Taco und die knusprige Version.

Kommt die Tortilla zusammengefaltet und gefullt, spricht man von
einem Burrito, fullt man sich die Tortilla sellbst am Tisch, dann
sprechen wir von Fajitas.

So, allerdings braucht man auf jeden Fall einen Fladen, der entweder
aushartet oder weich bleibt, um gerollt bzw. gefaltet zu werden.
Weizen- und Maismehl sind raus, was ist also die Losung?

Im Zweifel immer irgendetwas mit gemahlenen Mandeln und/oder
Mandelmehl. So auch hier und in der Kembination mit Xanthan
entstehen Teige, die man super dunn ausrollen und dann in der
Pfanne mit und ohne Ol ausbraten oder frittierten kann. Das
Ausbacken habe ich ja mit den Spinat-Ricotta-Fritters schon
gemacht, daher hier nun eine Variante als Taco (eher hart) oder
Burrito (eher weich).
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ZUTATEN

Fur die Tacoversion (eher hart): Und dann freue ich mich schon

auf eine tolle Fillung!
* 80 g gemahlene Mandeln

¢ 35 g Mandelmehl [fur die eher hartere Tacoversion)

Fur die Tortillaversion (eher weich):

* 115 g gemahlene Mandeln

Fur beide Versionen:

+ 8 g Xanthan

* 10 g Salz

* 7-3 g geeignetes Backpulver

+ 1 grof3es Ei (bel mir immer GraBe L)
# 1 EL Wasser

SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1

Die trockenen Zutaten gut miteinander vermischen. Dann Ei und Wasser hinzufligen und zu einem Teig
kneten. Das geht am besten mit den Handen.

SCHRITT 2

Den Teig zu einer Kugel kneten, mit Frischhaltefolie umwickeln (so dass er im Kihlschrank nicht
austrocknet und zu sprode wird) und fur 30 min in den Kuhlschrank geben.
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SCHRITT 3

MNach den 30 min den Teig in 4 gleiche Teile teilen und zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie maglichst dunn
ausrollen. Ich habe es auch mit Backpapier versucht, allerdings ist der Teig dann partiell hangen geblieben.

SCHRITT 4

Die Grof3e der Fladen kannst Du naturlich selbst bestimmen, ich fand die Grof3e eines Desserttellers genau
richtig und habe diesen als Form verwendet, um den Teil schén rund zu bekommen.

SCHRITT 5

Erhitze eine Pfanne ohne Ol auf mittlere Hitze und backe jeden der Fladen so lange, bis er die klassischen
Farben einer Tortilla/Taco/Burrito erhalt. Der Fladen sollte sich super leicht mit einem Finger in der Pfanne
bewegen lassen und nicht anhangen.

SCHRITT &

Back den Fladen von beiden Seiten und je nachdem, welcher Art Dein Fladen ist, kannst Du diese als flache
Fladen auskuhlen lassen, oder aber z.B. uber Clasern, Flaschen, Nudelholz etc. gebogen auskuhlen und
ausharten lassen. Damit hast Du dann ein tolles Taco, das Du beflllen kannst.

Guten Appetit!
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