ELVEA

1885

Anneau de trempette mexicaine

Ingrédients pour 4 Personnes

1 oignon
1 blanc de poulet cuit, en morceaux
4 cuilléresasoupede  ELVEA Passata Nature
150 gde fromage cheddar
12 feuilles de tortilla
1 avocat
2 cuilleresasoupede  créme aigre
feuilles de coriandre
poivre
sel
huile d'olive

Préparation

1. Faites revenir l'oignon en demi-rondelles et les morceaux de poulet dans un filet d'huile d'olive. Ajoutez
la passata. Assaisonnez avec du sel et du poivre.

2. Garnissez les tortillas avec une cuillere du mélange de poulet et saupoudrez de cheddar rapé. Roulez-les
bien serré et coupez-les en deux. Prenez un plat résistant au four et placez un petit bol au centre.

3. Disposez les rouleaux de tortilla autour du bol et saupoudrez-les avec le reste du cheddar. Retirez le bol
et faites cuire les rouleaux au four pendant 15 minutes a 180 degrés.

4. Ecrasez l'avocat avec une fourchette. Mélangez-le avec la créme fraiche, du sel et du poivre. Remplissez
le bol et replacez-le au centre de ['anneau apres la cuisson au four. Terminez avec de la coriandre
finement hachée.
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