burritos estirios de
aceite de pipas de

calabaza con relleno

de rdculay huevo o

Ao atiin

Primer plato 70 Minutos Media
Tipo de Preparacion Dificultad

.......

Ingredientes para 6 personas

140 gr de harina de trigo

1 cucharita de sal

6 cucharadas de aceite de pipas de
calabaza

250 ml de agua

Aceite para freir

Para el relleno:

a)Rucula/huevo

6 huevos duros

150 gr de rdcula

400 gr de tomates

% vaso de nata acida

1 cucharadita de mayonesa
% cucharadita de mostaza
% cucharadita de curry

% cucharadita de pimenton
1 cucharadita de sal
Pimienta recién molida

b) atdn

1 lata de atun (se puede usar cualquier
pescado ahumado)

200 gr de tomates “cherry”

1 % vaso de nata agria

1 lata de maiz (aprox. 250 gr)

1 lata de alubias rojas (aprox. 250 gr)
3 huevos duros

sal, pimienta

Hierbas aromaticas al gusto (p.€j.
orégano, eneldo, mejorana, albahaca,
hisopo, estragon, etc...)

Preparacion

Tortillas: Hacer una masa con todos los ingredientes y
dejarla reposar 15 minutos. Tras este tiempo hacer 12
porciones con la masa y estirarlas bien sobre una superficie
enharinada hasta conseguir una tortita de 1 mm de espesor
y freirlas en una sartén con un poco de aceite igual que las
crepes.

Sugerencia: para que las tortillas no se queden secas
envolverlas en un trapo himedo inmediatamente después
de fritas, de esta manera también se pueden conservar
calientes en el horno. Ademas se conservan muy bien en la
neveray se pueden volver a calentar en una sartén al dia
siguiente.

Para el relleno de huevo/ricula: Pelar los huevos y cortarlos
en dados pequefios, lavar la ricula y escurrirla y cortar los
tomates en dados pequefios. Mezclar todos los ingredientes
(excepto la rdcula) echarle las especias y salpimentar.
Poner racula en las tortillas y encima el relleno de huevo y
tomate. Enrollar las tortillas y servirlas inmediatamente.

Para el relleno de atin: desmenuzar el atlin y cortar los
tomates en cuatro partes, mezclar con el resto de los
ingredientes y sazonarlo al gusto. Poner el relleno en las
tortillas, bien repartido , enrollarlas y servirlas.

Sugerencia: se pueden rellenar con todo lo que se le ocurra,
aqui la fantasia no tiene limites. Todo lo que le apetezca
esta permitido
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