F lir den Tortilla Mehl, Olivendl, Salz, Zucker, He-
fe und Wasser zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Zirka eine Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich ungefahr verdoppelt hat.
Nochmal kraftig kneten und auf einer Backmatte
dunn ausrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen und mit einer Gabel vielfach einpiek-
sen. Bei 220 °C ca. 8 bis 10 Minuten backen. Der
Teig soll durchgebacken und fluffig, aber nicht
knusprig sein. Auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen. Den Backofen auf 80 °C zurtickfahren, um
spater das Gemise warm zu halten.

Fir das Bohnenpiree die eingeweichten Bohnen
abgieBen und abspulen. Mit drei Tassen Wasser
und den Lorbeerblattern weich kochen, die Lor-
beerblatter herausfischen. In der Zwischenzeit die
Schalotten und den Knoblauch mit einem Essloffel
Ol ohne Farbe andiinsten. Zucker und Tomaten-
mark hinzufiigen, leicht karamellisieren lassen und
mit der Halfte der Gemiisebriihe abléschen. Boh-
nen, Knoblauch, Chili, Zimt und etwas Limettenab-
rieb cremig mixen. Wenn das Puree zu dicklich ist,
noch etwas Briihe hinzufligen. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem restlichen Oli-
venol glatt riihren. Wer es scharfer mochte, nimmt
noch etwas Tabasco, denn damit kann man die
Scharfe punktgenau dosieren. Die ,,Mole Negro“
warmhalten.

Die Artischocken putzen und sofort in Zitronen-
wasser tauchen, damit sie nicht braun anlaufen. In
Segmente schneiden und mit etwas Olivendl zuge-
deckt weich schmoren, salzen, pfeffern, im Back-
ofen warmhalten. Paprika mit dem Sparschaler
enthauten, in Segmente schneiden, mit etwas Oli-
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venol zugedeckt weich schmoren, salzen, pfeffern,
warmhalten. Maiskolben ca. 15 Minuten in Salz-
wasser garen, abkiihlen lassen. Mais vom Kolben
schneiden, soweit es geht in zusammenhangenden
Stlicken lassen, in der Grillpfanne mit wenig Ol ros-
ten, bis er deutliche Bratspuren hat. Ganz zum
Schluss mit Butter tberglanzen, pfeffern, warmhal-
ten. Zucchini in Scheiben schneiden, mit wenig Ol
in der Grillpfanne braten, sie duirfen noch Biss ha-
ben. Salzen, pfeffern, warmhalten. Zuletzt die Avo-
cado aus der Schale heben, in Segmente schneiden
und ohne Fettzugabe in der Grillpfanne von beiden
Seiten kurz, aber hei anbraten. Mit Limettensaft
betraufeln, salzen, pfeffern, warmhalten. Die
Wachtel-Spiegeleier braten.

Fur den ,,Pico de Gallo“ die Pimentos in wenig Ol
scharf anbraten, dann rauchern. Zum Beispiel mit
einer Raucherpistole, oder ganz einfach nur auf
dem Grill braten. Aus Essig, Ol, Honig, Senf, Salz
und Pfeffer ein Dressing riihren. Physalis halbieren,
Tomaten in Scheiben schneiden, Zwiebel halbieren
und in feine Ringe hobeln, Koriander von den Stie-
len zupfen, alles locker vermengen und ca.

10 Minuten marinieren.
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