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EINLEITUNG


Lecker gefüllt, einfach gerollt

Dieses Buch richtet sich an alle, die das Besteck in der Schublade lassen wollen und bereit sind, sich von diesen einfachen und köstlichen, abwechslungsreichen Ideen begeistern zu lassen.

In Mexiko werden Wraps und Tacos traditionell mit Fleisch und Frischkäse gefüllt und mit Koriander, Limette und Chili gewürzt. Wraps werden meist erst mit einer Sauce bestrichen und die Füllung auf dem äußeren Drittel der Tortilla verteilt, die untere Seite wird nach oben gefaltet und danach eingerollt. Für die Tacos werden kleinere Tortillas als Schale benutzt, die Füllung wird locker reingelegt und mit Sauce beträufelt.

Die geschmackliche Vielfalt und Variationen machen die Wraps und Tacos außerdem ideal für alle Gelegenheiten. Sie sind ein beliebtes Familienessen, geniales Partyfood, schneller Snack oder gemütliches Abendessen. Auch zum Mitnehmen sind viele von ihnen perfekt geeignet.

Wir wünschen Ihnen viel Vergnügen beim Füllen, Rollen & Genießen!


Schärfegrad
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BASICS

Üblicherweise werden Wraps mit großen Weizentortillas gerollt. Für Tacos nimmt man entweder kleine Weizentortillas, Maismehltortillas oder Taco-Schalen. Letztere sind etwas härter und müssen auch nicht erwärmt werden. Hier einige Rezepte für hausgemachte Tortillas und Taco-Schalen.



Weizentortillas

350 g Mehl in einer Schüssel mit ½ TL Backpulver vermischen. Mit einer Prise Salz, 3 EL Olivenöl und ca. 150 ml lauwarmem Wasser zu einem festen, glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 20 Minuten ruhen lassen. Den Teig zu ca. 8 kleinen oder 4 großen dünnen Fladen ausrollen. Eine Pfanne mit etwas Öl auspinseln und die Fladen darin nacheinander auf beiden Seiten braun ausbacken.



Maistortillas

150 g Mehl in eine Schüssel geben und in der Mitte eine Kuhle formen. 50 ml Wasser in die Kuhle gießen und mit dem Mehl vermischen. Dies 2-mal mit je 25 ml Wasser wiederholen. Teig kneten, bis er geschmeidig ist, ggf. noch mehr Wasser dazugeben und zu einer großen Kugel formen. Den Teig in 8 kleine Kugeln teilen und mit dem Nudelholz circa 2 mm dicke Tortillas ausrollen. In einer beschichteten Pfanne die Tortillas jeweils 30 Sekunden auf jeder Seite backen.



Taco-Schalen

200 g Maismehl, 100 g Weizenmehl und 2 TL Salz in einer Schüssel vermischen. 20 ml Öl dazugeben und kneten, nach und nach 120 ml lauwarmes Wasser einarbeiten, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig in 8 gleichgroße Kugeln formen. Die Kugeln jeweils flach ausrollen. Die Fladen einzeln über ein Backofengitter hängen und im Backofen bei 200 °C für ca. 5–10 Minuten backen und auskühlen lassen. Die Taco-Schalen können auch frittiert werden, dafür ½–1 l Öl in einer tiefen Pfanne erhitzen und den Fladen hineingeben. Wenn der Fladen oben schwimmt vorsichtig wenden und mit zwei Pfannenwendern jeweils eine Seite hochklappen, damit die gewünschte Form erreicht wird. Die fertigen Taco-Schalen auf Küchenpapier abtropfen und abkühlen lassen.
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WRAPS MIT RINDFLEISCH


Rindfleisch-Wraps mit gebratenem Apfel



Für 4 Portionen


Zubereitungszeit: 45 Minuten


Schwierigkeitsgrad: einfach

1 Knoblauchzehe

2–3 kleine rote Chilischoten

1 Tomate

2 EL Olivenöl

500 g Rinderhackfleisch

1 EL Tomatenmark

ca. 100 ml Fleischbrühe

Salz, Pfeffer

1 roter Apfel

4 Frühlingszwiebeln

1 Zwiebel

3 TL Butter

1 EL Zucker

½ Handvoll Koriander

4 Tortilla-Wraps
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1
Die Knoblauchzehe abziehen, Chilischoten und Tomate waschen und fein würfeln. In einer Pfanne das Öl erhitzen, das Hackfleisch darin krümelig anbraten. Den Knoblauch und die Hälfte der Chiliwürfel ca. 2 Minuten mitbraten, dann das Tomatenmark unterrühren und alles mit der Brühe ablöschen. Die Tomatenwürfel zum Hackfleisch hinzugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und ca. 10 Minuten unter gelegentlichem Rühren garen.


2
Apfel und Frühlingszwiebeln waschen. Den Apfel vierteln, entkernen und würfeln. Die Frühlingszwiebeln in 3–4 cm lange Stücke schneiden. Die Zwiebel abziehen und würfeln. In einer weiteren Pfanne die Butter erhitzen, die Apfelwürfel einlegen und mit dem Zucker bestreuen. Unter gelegentlichem Wenden braten. Frühlingszwiebeln und Zwiebel hinzugeben und 2–3 Minuten mitbraten und danach vom Herd nehmen.


3
Den Koriander abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Die Wraps kurz in einer Pfanne oder im Backofen erwärmen. Hackfleisch und Apfel-Zwiebel-Mischung auf die Wraps verteilen und fest einrollen. Mit Koriander und nach Vorliebe mit dem Rest der Chiliwürfel garniert servieren.
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