JERNEJ KITCHEN
ENCHILADA S PISCANCEM

Enchilada s pis¢ancem je slastna mehiska jed, ki bo hitro postala vase najljubse kosilo. Bogata okusna in
zelo preprosta za pripravo.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 15  MINUT
KUHANJE: 15  MINUT
PECENJE: 20  MINUT
CAS SKUPA]: 50  MINUT

ENCHILADA S PISCANCEM

300 g izkos¢i¢enih pis¢ancjih prsi (ali
stegen), brez koze

1 Zlica olivnega olja

1 paprika

2 stroka Cesna

1/2 &ajne zlicke kumine v prahu
1/2 Cajne zlicke pimenta v prahu
1/2 &ajne zlicke koriandra

1/4 &ajne zlicke ¢esna v prahu

1/4 Cajne Zlicke kajanskega popra v
prahu

230 g paradiznikove salse

300 g sesekljanih paradiznikov, iz
ploCevinke

1 Zlica vloZene jalapefio paprike
60 g vlozene sladke koruze

80 g rdecega fizola (iz konzerve ali
kuhanega), za omako

4 tortilje

80 g rdecega fizola (iz konzerve ali
kuhanega), za nadev

PRIPRAVA PISCANCJEGA MESA

PiS¢anca narezemo na manjSe kocke. Damo v skledo in solimo,
popramo ter dodamo % Zlice olivnega olja. Dobro premesamo.
Na mocan ogenj pristavimo vecCjo ponev, dodamo % zlice
olivnega olja in piS¢anca. PiS¢anca pec¢emo 4-5 minut, da se
zlato zapece.

K MESU DODAMO ZELENJAVO IN ZACIMBE

Drobno sesekljamo ¢ebulo, cesen in papriko. Ko je piS¢ancje
meso lepe, zlato rjave barve, dodamo v ponev sesekljano
cebulo, papriko, Cesen in za¢imbe (kumino, piment, koriander,
cesen v prahu in kajenski poper). Ogenj nekoliko zmanjSamo in
prazimo Se 3-4 minute. Obcasno premesamo. Pecico segrejemo
na 200 °C.

DO KONCA PRIPRAVIMO NADEV ZA ENCHILADE

V skodelici premeSamo paradiznikovo salso in sesekljane
paradiznike. Polovico dodamo v ponev k piScancu, polovico pa
prihranimo za kasneje. V ponev k pis¢ancu dodamo Se
sesekljano jalapeno paprike, koruzo in fizol. Kuhamo Se 2 - 3
minute, da se omaka dobro poveze z piscancem, nato
odstavimo z ognja.

TORTILJE NAPOLNIMO

Pripravimo si globok pekac, velikosti 20 cm x 15 cm. Na dno
pekaca damo 3 - 4 zlice paradiznikove omake in enakomerno
razmazemo. Tortiljo napolnimo z nadevom. Vsako tortiljo
premazemo z zlico paradiznikove omake. Fizol razporedino
vzdolz sredine tortilje. Dodamo piScanca z omako ter priblizno
25g naribanega sira. Robove tortilje privzdignemo in jo
zapremo tako, da en konec gleda cez drugega. Tortiljo
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150 g sira (meSanica cheddarja,
mozzarele, gaude)

1 Sop svezega petersilja
1 Cebula

TOOLS AND EQUIPEMENT

kuhinjski noz

rezalna deska

skleda

vecja ponev

globok pekac (20 cm x 15 cm)
alufolija

polozimo v pekacC, da prepognjen konec gleda navzgor. Enako
ponovimo z preostalimi tortiljami. Tortilje premazemo s
preostalo omako in posujemo s preostalim sirom (50g).

PECENJE

Pekac¢ pokrijemo z alufolijo (tako, da se ta ne dotika hrane).
Pekac postavimo v ogreto pecico. PeCemo 10 minut pri 200 °C,
nato alufolijo odkrijemo ter peCemo Se 10 minut pri 200 °C, da
se sir lepo zapece. Pecene enchilade s piSCancem posujemo s
sesekljanim petersiljem in poljubno na vsako damo Se Zlico
¢vrstega ali grskega jogurta.
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