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Veganer SiiBkartoffeltortilla

Kochin: Karin Leitner

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fir die Fiille
e 500 g SiiBkartoffeln
e 150 g Kaferbohnen (gekocht)
e 150 g Mais
e 150 g Blattspinat (TK)
e 3EL Olivenol
e 1TL Paprikapulver
e 1TL Kreuzkiimmel
e Chiliflocken (optional)
e 2-3EL gehackte Petersilie
e Salz
o Pfeffer
e 5 Safranfaden

Fiir Weizen-Tortillas

e 250 g Weizenmehl (glatt)
e 35 ml Pflanzenol

e 100 ml warmes Wasser

e ' TLSalz

e Mehl fiir die Arbeitsflache

Quelle: ORF extra



Fiir Avocado-Limetten-Creme
e Treife Avocado
e 1Knoblauchzehe (optional)

e 1EL Olivenaol

e Safteiner V2 Limette
e Salz

o Pfeffer

Fiir die Garnitur
e frische Krauter nach Belieben

Zubereitung

1. Fiir den Teig zuerst das Mehl und das Salz in einer Schiissel miteinander
vermengen. Dann das Pflanzendl dazugeben und mit den Fingern einarbeiten, bis die
Mischung kriimelig ist. Nun langsam das warme Wasser hinzufiigen und die Masse
zu einem weichen Teig kneten. Der Teig sollte nicht klebrig sein. Den Teig 15-30
Minuten ruhen lassen, damit das Gluten im Mehl sich entspannen kann und der Teig
elastischer wird.

2. Dann den Teig in gleich groBe Kugeln (etwa 6-8 Stiick) aufteilen und jede Kugel
auf der bemehlten Arbeitsflache mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Die Tortillas
sollten etwa 20 cm Durchmesser haben. Eine trockene Pfanne oder Grillplatte
erhitzen (mittlere Hitze) und die Tortillas 1-2 Minuten pro Seite backen, bis sie leichte
braune Flecken bekommen. Sie sollten weich und biegsam sein. Die fertigen Tortillas
in einem Tuch stapeln und warmhalten.

3. Fiir die Fiille die SiiBkartoffeln schalen und fein reiben. Das Olivendl in einem
grofBen Topf erhitzen und die SiiBkartoffeln bei mittlerer Hitze kurz darin anbraten.
Ein wenig Wasser und das Paprikapulver, die gehackte Petersilie und die
Safranfaden hinzufiigen und alles etwa 5 Minuten diinsten lassen. Danach den Mais,
den aufgetauten und ausgedriickten Blattspinat und die gekochten Kaferbohnen
hinzufligen und weitere 5 Minuten diinsten lassen. Die Fiille mit Salz, Pfeffer,
Chiliflocken und Kreuzkiimmel abschmecken.

4. Fiir die Avocado-Limetten-Creme die Avocado schélen, entkernen und das
zerdriickte Fruchtfleisch mit dem Limettensaft, dem Olivenol sowie etwas Salz und
Pfeffer verriihren. Nach Belieben noch gepressten Knoblauch hinzufiigen.



5. Nun eine Pfanne erhitzen und je 4 EL der Fiille auf einer Halfte jeder Tortilla
verteilen, zuklappen und die Tortillas nach und nach in die Pfanne legen. Vorsichtig
wenden und herausnehmen, sobald sie leicht knusprig sind.

6. Zum Schluss die veganen Siikartoffeltortillas in der Mitte durchschneiden und
zwei Halften auf einen Teller legen. Das Gericht mit frischen Krautern garnieren und

mit der Avocado-Limetten-Creme servieren.

Tipp: Vegetarier konnen die Tortillas noch mit geriebenem Kase fiillen.



