HARTMANN
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Mexikanischer Kuchen mit StiBkartoffel
Hackfleisch & Mais an Guacamole
- fr ein groflRes rundes Blech a ca. 35 cm Durchmesser -

200 g Mehl

2 TL Backpulver

0,5-1 TL Salz

1 TL gemahlenes Kurkuma

40 g Tortilla-Chips

125 g Quark (mager oder 20 %)
1 Ei (GroRe M)

4-5 EL Olivenol

Das Mehl mit dem Backpulver, dem Salz und dem Kurkuma mischen. Die Tortilla-
Chips im Mérser zerstofRen und zum Mehl geben. In einer zweiten Schiissel den
Quark mit dem Ei und dem Olivendl mischen. Den Quark-Mix zum Mehl-Mix geben
und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zugedeckt etwa 30 Minuten ruhen
lassen.

150 g Maiskorner

100 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Peperoni

200 g SiRkartoffel

200 g rote Paprika

Olivenol

2 EL Tomatenmark

3 EL gehackte glatte Petersilie

1 EL gehackter Koriander, 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel,1 TL edelsiiRes
Paprikapulver, 0,5 TL gemahlener Koriander, 0,5 TL gemahlener Kurkuma
1 Msp. gemahlener Zimt, 1 Msp. gerduchertes Paprikapulver, Salz, Pfeffer
1 EL Zitronensaft

250 g gemischtes Hackfleisch

Die Maiskdrner abgiel3en. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen. Die Zwiebel fein
wirfeln und den Knoblauch fein hacken. Die Peperoni waschen, aufschneiden, die
Kerne herausnehmen und die Peperoni fein hacken. Die StRkartoffel schalen und fein
wirfeln. Die Paprika waschen, das Kernhaus herausschneiden und die Paprika
ebenfalls fein wirfeln. Im Olivendl nacheinander die Zwiebeln glasig dinsten, dann
die StRkartoffeln zugeben. Den Deckel aufsetzen und bei mittlerer Hitze die
SuRkartoffeln weich diinsten und mit einer Gabel leicht zerdriicken. Alles aus der
Pfanne nehmen. In neuem Ol die Paprika kréftig braten, dann die Peperoni und den
Knoblauch zugeben und mit diinsten. Das Tomatenmark einriihren und mit braten. Die
Krauter in die Pfanne geben und diese abschalten. Dann die StfRkartoffeln mit den
Paprika mischen. Die Maiskdrner zugeben und alle Gewd(rze, sowie den Zitronensaft.
Zum Schluss das Hackfleisch anbraten und ebenfalls zugeben. Das Fleisch muss nicht
komplett durch sein.
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150 g Créeme fraiche

3 Eier (GroRe M)

100 g geriebener Gouda

Olivend6l zum Fetten und Mehl zum Ausstduben
Tortilla Chips zum Garnieren

Zur Masse den Créeme fraiche, die Eier und den Gouda geben und alles gut verrthren.
Den Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Das Blech mit Ol fetten
und mit Mehl ausstduben. Den Teig mittels Mehl auswellen, in das Blech geben und
einen Rand stehen lassen. Den Teig am Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Die Masse darauf verteilen und fir etwa 25-35 Minuten goldbraun backen. Den
Kuchen mit Chips garnieren.

2 reife Avocado

1-2 EL Zitronensaft
100 g Tomate

1 Frihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe
100 g Créme fraiche
Salz, Pfeffer

Die Avocados aufschneiden und das Fruchtfleisch heraus I6ffeln. Das Fleisch mit
Zitronensaft UbergieRen und mit einer Gabel zerdriicken. Die Tomate waschen, den
grinen Strunk herausschneiden und die Tomate sehr fein wirfeln. Die
Frihlingszwiebel sdubern und mit Grin in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein reiben. Die Créeme fraiche mit der Avocado mischen und alles andere
unterrihren. Die Guacamole mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Kuchen
servieren
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