Røget oksetyndsteg på kartoffeltortilla 

med chili

Tidsforbrug ialt: 60 minutter + 1 døgn i køleskabet.

(12 pers.)

Kartoffeltortilla

1,8 kg kartofler

3 friske, røde chili, uden kerner

6 æg

1½ dl Karoline's PiskeFløde

150 g Cheasy revet ost

Salt og peber

3 spsk olivenolie

24 skiver røget oksetyndsteg (bestilles hos slagteren)

Pynt

Bredbladet persille

Tandstikkere

Sådan gør du:

Skræl kartoflerne og skær dem i meget tynde skiver. Snit chili i tynde skiver. Pisk æggene sammen med fløde, revet ost, chili og krydderier. Vend kartoflerne

med æggemassen. Pensl en lille bradepande eller firkantet bageform med høje, lige kanter med olie eller beklæd den med bagepapir. Hæld kartoffelmassen

i formen, glat overfladen omhyggeligt ud, og bag tortillaen ved 200 grader i ca. 45 minutter - til den er fast og gylden. Lad tortillaen køle af i køleskabet

til næste dag. Skær kanterne af, og skær derefter tortillaen op i 24 firkanter på ca. 5 x 5 cm. Rul hver skive tyndsteg til et lille kræmmerhus, læg dem

ovenpå kartoffelfirkanterne, pynt med en kvist persille og fastgør det hele med en tandstik.

