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Куриную грудку нарежьте тонкими ломтиками лук чеснок болгарский перец и
помидоры порежьте мелкими кубиками или как вы предпочитаете Добавьте в
сковороду столовую ложку оливкового масла и обжарьте курицу с овощами Когда
они будут готовы выньте их из сковороды и отложите Затем поместите тортилью на
сухую сковороду при слабом или среднем огне без масла Масло является
проводником тепла благодаря которому лепешки подрумяниваются быстрее чем
начинка прогревается и сыр плавится Добавьте сыр на тортилью и подождите пока
он не начнет таять Затем добавьте куриную начинку на половину лепешки и
накройте ее другой половиной Готовьте пока нижняя сторона не станет золотистой
и хрустящей затем снимите со сковороды Разрежьте пополам украсьте петрушкой и
подавайте


