Hering-Tortillas
mit Kartoffelcreme und Tomatensalsa

Rezept fiir 10 Personen

Zutaten:

Firr die Kartoffelcreme

500g Kartoffeln, mehligkochend
200g Creme fraiche (30 % Fett)
Salz

1 Prise Muskatnuss, gerieben
Fir die Salsa

750g grolRe Tomaten

50g Peperoni

2 kleine rote Zwiebeln

2 ¥% Bund Dill

Salz

Zucker

AuBBerdem

10 grolRe Tortillas

150g Rostzwiebeln

20 Herings Filets "PUR" Dill

Zubereitung

1 Fir die Kartoffelcreme Kartoffeln waschen, schalen und grob wirfeln. Kartoffelwirfel in einem Topf
mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten kochen.

2 In der Zwischenzeit fir die Salsa Tomaten waschen, trocken tupfen und Strunke entfernen.
AnschlieBend klein wiirfeln. Peperoni waschen, trocken tupfen, der Lange nach halbieren und Kerne
entfernen. Peperoni in feine Streifen schneiden.

3 Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln. Dill waschen, trocken schiitteln und Dillspitzen fein hacken.
Tomaten in einer Schiissel mit Peperoni, Zwiebeln und Dill vermengen und mit Salz und Zucker
abschmecken.

4 Kartoffeln abgiefen und grob stampfen. Creme fraiche unterriihren und mit Salz und Muskat
abschmecken.

5 Kontaktgrill vorheizen. Tortillas gleichmaRBig mit Kartoffelcreme bestreichen, mit Heringsfilets und
Rostzwiebeln belegen. Anschliefend Tortillas an 2 Seiten einklappen und fest einrollen. Hering-
Tortillas portionsweise im heiBRen Kontaktgrill 2—3 Minuten grillen und mit Tomatensalsa servieren.



