Tortillas - Mamacitas opskrift pa
hjemmelavede tortillas

Det er sa nemt at lave en fantastisk dej til Tortillas. Tortillas er ikke andet som
Meksikanerenes hotdogbred. Og denne opskrift her den slar alt hvad du har
smagt af feerdige sma Tortillas brgd fra din lokale hgker. Majsbred er det vi
snakker om her som ikke er tykker end 3-4 millimeter. Som sa hurtigt bages pa en
stegeplade ved meget hgj direkte varme. Man bruger dem efterfglgende til at lave
Tacos. Tacos er ikke andet end Fastfood som vores Hotdogs. Men de smager pisse
hammer laekker nar man laver det hele fra bunden.

Tortillas

Tortillas - som en the real Mamacita vill
lave dem

En tortilla er faktisk ikke andet end en lille pandekage der er seldet sammen af
majsmel, vand og salt. Som efterfglgende bliver presset ud til meget tynde sma
pandekager. Som skal bankes af pa en stegeplade eller i en pande ved direkte hgj
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varme i fa sekunder. Glem alt om de der kgbe Tortillas det her er “THE REAL
SHIT” og kebe Tortillas nar dem her ikke til sokkeholderne. Nar du har smagt
dem forst, ved du hvad jeg snakker om. Du far her grundopskriften men der
findes sa mange forskellige variationer af Tortillas. Hvis du syntes dem her er
ikke nok power i sa kan du altid komme lidt andet godt ind i din Tortilla dej, som
fks. Chili flakes. Men her seetter kun dine fantasier gransen.

Ingredienser til segte Tortillas

» 400g MASECA (majsmel)
= 3 dl Vand (hdndvarm)
= Y5 tsk. fint bordsalt

Sadan laver du Mamacitas Tortillas selv

1. Start med at blande din Majsmel godt sammen med dit bordsalt, derefter
tilseetter du vandet.

2. /Elt dejen i ca. 5 min til melet har optaget alt vand, og dejen fgles elastisk
men stadig med en fast konsistens. Skulle dejen blive for ter, sa tilseet lidt
mere vand. Indtil den far en behagelig smidig overflade.

3. Nu lader du dejen hvile et varmt sted i ca. 30 minutter.

4. Efter de 30 minutter er gaet former du sma dejbolde i stgrelse med
bordtennisbolde.

5. Hvis du har en stor Burgerpresser kan du med fordele benytte dig af
denne, ved at ligge en dejbold i mitten af din Burgerpresse og presser den
sammen. Har du ikke en Burgerpresse sa kan du ligge en dejbold af gang
mellem to bagepapir og presser dem jevnt ud med en tung
stgbejernspande for eksempel, eller andet der er tungt. De skal have en
tykkelse pa ca 3-4 millimeter.

6. Sa skal de tilberedes, det gor du ved meget hgjt direkte varme i en pande
eller pa en stegeplade. Stege dem ca. 1 til 1% minut per side.

Tip: Nar du tager dine feerdige Tortillas af panden, er de sprade og porgse, det er
meningen! For at blgdegere dem gor du fglgende: Du omvikler dem med et
viskestykke efterhanden som de bliver feerdige. Den varme damp som dine
Tortillas afgiver optages af viskestykket og det bledger dine tortillas, sa du kan
folde dem omkring dit fyld. Nar der skal laves Tacos.



Tortillas er bedste direkte fra panden men kan fint blive genopvarmet i mikroovn i
omkring 10 sekunder, sa bliver de varme uden at blive sprade.



