TORTILLAS & SAUCES
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@f TemPs de Iprépara’tion : 15 minutes @f Temps de cuisson : 20 minutes

“::f lngréclients . Pour Il tortillas = *200¢g de farine de mais
\'2“/) *100¢g de farine blanche
* sel
*250 ml d’eau tiede
Pour la sauce chaude = * 600 gdc viande hach¢ de boeuf
*1/2 oignon haché
*1 Poivron couPé en cube
*1tomate couPée encube
* Poivrc, cumin, chili, Paprika, origan, coriandre, ...
*un peu d’eau
Pour la sauce froide = * 4 tomates
*1 Poivron
*1/4 d’oignon
* ail Pressé
* Persil, cumin, Paprika, chili, Piment
En Plus Prévoir = * salade
* Fromage raPé
* guacamole (facultatib)
* creme fraiche (Facultatif)
48
" = ", Préparation :
Tortillas :

Dans un bol, mélange les farines et le sel
/Ajoute Peau et mélar\ge le tout pour obtenir une Péte 1Cerme, lisse et tres malléable
Laisse reposer 30 minutes environs

. Aprés le temps de repos, Prépare environ 11 Petites boules selon grandcur désirée
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Aplatis, retourne, aplatis,. .. avec la paume de la main les boules sur un Plan de travail faring
J’usclu’é ce que la Péte soit étendue finement

6. Cuis chaclue tortillas dans une Poéle chaude Pcnclant] a2 minutes de chaque coté

(la Péte doit gornqer un peu avant de cuire autre Face)

7. Garde les tortillas dans un récipien’c fermé pour c]u’e”es gardent leur moelleux



Sauce chaude :

1. Fais revenir dans une Poéle avec un peu d’huile : la viande, !’oignon, le Poivron, les tomates et
les épices

2. DBien mélangcr et a}joute un peu d’eau

3. Laisse mﬂo’cer

Sauce froide :

1. Mixer ou haché finement les tomates, le Poivron, l’oignon, Pail et les éPices

;: DéPosc tous les ingrédients sur une table

et gamis tes tortillas !




