Zutaten

4 Stiuck Tortilla-Fladen (Durchmesser 20
cm)

1 Stuck frischer Knoblauch
2 Stuck Schalotten

6 EL Olivenol

20 g grune Chilischoten

1 Bund Petersilie, glatt

1 EL Maggi Wirze

etwas Pfeffer schwarz

200 g Kase, gerieben
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Zubereitung

1. Backofen auf 200 °C Ober-Unter-Hitze (Umluft 180

°C) vorheizen.

2.Von der Knoblauchknolle das obere Viertel

abschneiden. Schalotten schalen. Auf ein Stlick
Alufolie legen. Mit 2 EL Olivendl betraufeln. Die

Alufolie zu einem Packchen verschlielen und im
Backofen 40 Min. garen.

3. Petersilie waschen, Blattchen von den Stielen zupfen

und klein schneiden. Chili waschen, halbieren, Kerne
entfernen und klein hacken. Knoblauch aus der
Alufolie nehmen und die weichen Zehen ausdrucken.
Mit 4 EL Olivenol und MAGGI Wirze verruhren. Die
weichen Schalotten ebenfalls etwas zerquetschen
und unterrihren. Mit Pfeffer wurzen.

.Jeweils zwei Tortilla Fladen mit der Halfte des

Knoblauch-Wiirz-Oles bestreichen und die Halfte der
Petersilie, Chili und Kase darauf streuen. Mit dem
oberen Tortilla-Fladen bedecken. restliche
Olmischung, Chili, Petersilie und Kase darauf
verteilen. Im Backofen 10-15 Min. backen, bis der
Kase geschmolzen ist.

Niahrwert-Anzeige (D 58 Minuten
49 @ 4 Portionen
690 kcal
69 g

15 ¢
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