Breville

Quesadilla od Smakotyki Dominiki

Przepis autorstwa Smakotyki Dominiki. Wiecej na smakolykidominiki.pl

T 1os¢ porcji: 6
© Czas przygotowania: 15

Skladniki

* 6 tortilli

* okoto 200 g sera zéttego

* 1 puszka czerwonej fasoli

* 1 duza cebula

* 2 zabki czosnku

* 400 g miesa mielonego

* 250-300 ml passaty pomidorowej

* 2-3 tyzki koncentratu pomidorowego
* 1 ptaska tyzka cukru najlepiej brazowego
* 1 ptaska tyzeczka mielonej kolendry
* 1/2 tyzeczki kuminu mielonego

* 1 tyzeczka stodkiej papryki

* 1/2 tyzeczki ostrej papryki

* 56l do smaku

Wykonanie:

Cebule obierz i drobno posiekaj. Przesmaz na tyzce oleju.

Nastepnie dodaj mieso i smaz przez kilka minut. Po tym czasie dodaj passate, koncentrat, czosnek przecisniety
przez praske i wszystkie przyprawy. Wymieszaj i pozostaw na ogniu, az sos odparuje i farsz bedzie zwarty.

Na zakonczenie dodaj odcedzona fasole. Doktadnie wymieszaj.

Ser zétty zetrzyj na tarce.

Nastaw opiekacz, aby zaczal sie nagrzewac.

Na potowe tortilli natéz warstwe sera, nastepnie warstwe miesa i znow posyp tartym serem. Z16z placek na pot,
aby powstatl potksiezyc. Wt6z go do opiekacza Breville i zakmnij pokrywe. Piecz kilka minut do zrumienienia sie
tortilli.

Po upieczeniu potdz gotowa quesadille na desce i pokrdj ostrym nozem na tréjkaty. Podawaj z sosem
czosnkowym, guacamole lub pikantnym sosem pomidorowym.

Swietnie smakuje zaréwno na ciepto jak i na zimno.
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