Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Mini-Enchiladas fiirs Raclette

Ein Rezept von Mini-Enchiladas fiirs Raclette, am 09.06.2026

Zutaten
2 Tomaten 2
5 Stangel glatte Petersilie 1Glas
2EL Olivendl 2EL
2EL edelsliRes Paprikapulver 1TL
1TL gemahlener Kreuzkiimmel
Pfeffer 8
150 g Frischkase 300g
Rezeptinfos

Knoblauchzehen

weile Bohnen (Fiillgewicht 400 g)
Weinessig

Cayennepfeffer

Salz

Weizen-Tortillas (20 cm @; Fertigprodukt)
Cheddar

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 715 kcal

Zubereitung

1. Die Tomaten waschen und halbieren. Kerne und Stielansatze entfernen. Tomaten klein wiirfeln. Die Knoblauchzehen
schélen und klein wiirfeln. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Bohnen
abtropfen lassen. Petersilie, Knoblauch, Tomaten und Bohnen vermengen. Olivendl, Essig und die Gewdirze hinzuftigen.
Alles mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken und 15 Min. durchziehen lassen.

2. Die Tortillas dritteln. Je 1 TL Frischkéase in die Mitte der Tortilladrittel setzen. 1 gehduften EL Bohnenmasse darauf setzen.

3. Die spitze Ecke Uber die Masse klappen und die Tortillas seitlich einrollen. Cheddar in 24 Scheibchen schneiden.

Enchiladas und Cheddar auf Tellern oder in Schalchen anrichten.

4. Das Raclettegerat vorheizen. Enchiladas in die Pfannchen legen und 6-7 Min. backen. Mit dem Cheddar belegen und

Uberbacken, bis der Kase geschmolzen ist.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mini-enchiladas-fuers-raclette-8050
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