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Vielfalt!

Das kulinarische Erlebnis mit sozialer Wiirze

DON BOSCO

o]

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 rote Chili

1-2 Teeloffel Chilipulver

2 Teeloffel Kreuzkiimmel

2 Teeloffel Korianderkorner
% Teeloffel Zimt

Salz

Pfeffer

450 ml passierte Tomaten
120 ml Wasser

1 EL Sojasauce

3-4 EL Erdnussbutter oder
Sesam-Tahini-Paste

60-80g Zartbitterschokolade
Ggf. Ahornsirup / Zucker

Olivendl

% kleiner Hokkaido-Krbis
Salz

Pfeffer

1 Dose schwarze Bohnen
(400g), abgetropft und
abgesplilt

1 Dose Mais (400g),
abgetropft

400g passierte Tomate
Chili

Kreuzkiimmel
Geriebener Kase

Enchiladas mit Mole

Zwiebeln, Knoblauch in Chilischoten in Wiirfelchen
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin anrésten
und anschlieBend den Knoblauch zugeben. Dann die
restlichen Gewdlirze hinzugeben und kurz anrosten.
Mit den passierten Tomaten, Wasser und Sojasauce
abléschen und fiir ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Mit einem Plrierstab plrieren.

Erdnussbutter und die Schokolade in Stiicken dazugeben
und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Abschmecken, Salz und SiiRe anpassen und ggf. einen
Teel6ffel Ahornsirup hinzufiigen.

Den halben Hokkaido-Kiirbis in Spalten und dann in kleine
Wiirfel schneiden.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und die Kiirbiswiirfel
darin anrésten.

Nach ca. 7 Minuten die abgetropften Bohnen, den Mais
und die passierten Tomaten hinzufiigen.

Ca. 10 Minuten kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel und etwas Chili wiirzen.
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Enchiladas mit Mole

300g Weizenmehl

100g Maismehl ..
g e Alle Zutaten aufler Ol zu einem gatten Teig verkneten und

Sl 20 Minuten ruhen lassen.
%OOmI lauwarmes Wasser o Den Teigin 6-8 Portionen teilen und jeweils kreisformig
Ol diinn ausrollen.
o Die Tortillas in einer Pfanne beidseitig ausbacken, bis
Oder 6-8 fertige Mais- oder braune Punkte am Teig entstehen.
Mehltortillas e  Zur Seite stellen und abdecken, damit sie weich bleiben

e Wenn Sie fertig gekaufte Tortillas haben, auch diese kurz

e Frische Korianderblatter in einer Pfanne ausbacken.

e Gerostete Sesamkorner
e Gerostete Kirbiskerne
e Avocadospalten

e Hittenkase e Eine Auflaufform mit Mole diinn bestreichen
e Saure Sahne oder Creme e Tortillas auf ein groRes Brett legen, in der Mitte ca. 3 EL
fraiche Fullung darauf geben, mit geriebenem Kase betreuen, eng

aufrollen und mit der Nahtseite nach unten in die
Auflaufform legen.

e Zum Schluss die Enchiladas mit der Mole bestreichen und
geriebenen Kase dartber geben.

e Im heiRen Backofen bei 200 C fir ca. 15 Minuten backen.

e Saure Sahne oder Creme fraiche mit Salz und Pfeffer
verrihren.

e Enchiladas aus dem Ofen nehmen.

e Auf einem Teller anrichten und nach Geschmack
garnieren.

e Dazu passt ein frischer Salat.



