Faj ItafeStIV8.| von Sandro Roelli

Mengen fur 14 Personen

Fajita-Plausch Gemuse (Guacamole, Salsa, Creme fraiche)

Gewdrze: Curry scharf, Kreuzkiimel, Salz

1.4 kg Tomatensauce Napoli
1.4 kg Creme fraiche
1.4 dI Olivendl

8.4 g Zwiebel

8.4 Stlick Zucchetti
2.8 g Avocado

8.4 Stuck Pepperoni
582 g Mais

420 g Reibkase

1.4 Stick Salat

42 Stick Fajita's

1.4 Stick Gurken
1.4 kg Chilischoten

Gemiisemischung:
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Salat waschen, riisten und in mundgerechte Stiicke schneiden; Rohbeilage

ca. 3 pro Pers.
Rohbeilage
Jalapenos, Rohbeilage

Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Peperoni (Streifen), Zwiebel (Streifen) und Zucchetti (Wurfeli) beigeben,
ca. 3 Min. rihrbraten. Gemuse wurzen. Pfanne vom Gas nehmen

Guacamole: Avocado mit Gabel zerdriicken und mit sehr feinem Knobli, Zitronensaft und bisschen Ol mischen. Salz,

evt frische Chilli, Aromat

Rohbeilage: Mais, Jalapenos, Salat, Gurken riisten und in Schisseln bereitstellen

Fajitas: wenn moglich aufwarmen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/fajitafestival-bc49--10



