Gemuse Taquitos

Zubereitung:

Zutaten:
Mise en place:
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Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 12-15 Minuten
kochen, bis diese weich sind.

Kartoffeln zerstampfen, eventuell einen Schuss
Pflanzenmilch dazugeben fur mehr Cremigkeit.
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400 g Kartoffeln (klein geschnitten)
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1 kleinen Zwiebel (wirfelig schneiden)

A Zwiebel in Ol bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten braten.
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ﬁ40 g Karotte (fein wurfelig schneidem
3 Knoblauchzehen (fein geschnitten) v
1 TL Currypulver
1 TL Zwiebelpulver
Y2 TL gemahlener Kreuzkummel
Ya TL gemahlene Muskatnuss
Ya TL Paprikapulver gerauchert
Salz
Pfeffer

\ Chiliflocken

Karotten, Knoblauch und die Gewdurze hinzufigen und
ca. 1 Minute anbraten.
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Gemusebrihe und Erbsen dazugeben und zugedeckt
ein paar Minuten kdcheln lassen. (bis die Karotten
weich sind)

60 ml Gemusebrihe
180 g Erbsen (gefroren)
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Kartoffelplree und den Kase hinzugeben und alles kurz
mit einem Stampfer zerstampfen.

Abschmecken und wenn notig nachwurzen.

140 g veganen Kase
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8-10 Tortillas (gekauft oder 2-3 EL der Fullung auf jede Tortilla geben und fest

selbstgemacht) )
! einrollen.
. Mit Ol einpinseln und mit Tao Gewiirz bestreuen.
Taco Gewdrz
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Im vorgheiztem Backrohr bei 210°C fur ca. 17-20

Mit Salsa oder Guacamole servieren! Minuten backen. Bis sie goldrbraun und knusprig sind.
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Viel Spald beim Nachkochen!




  

