
N A C H O S  € 4 , -

mit Salsa & Guacamole
mit Käse überbacken 

N A C H O S  € 5 , 3 0

mit Chil i  con carne & Käse überbacken 
dazu Salsa-Sauce 

M O Z Z A R E L L A  S T I C K S  € 6 , 3 0

(5 Stück)   
mit  kleiner Salatgarnitur 

E M P A N A D A S  € 6 , 7 0

mit Rindfleisch 
gefüllte Teigtaschen 

dazu gemischer Salat

C H I L I  C O N  C A R N E  € 7, 1 0

Rindfleisch-Bohnen-Eintopf 
auf Wunsch feurig 

P A S T E L  D E  C H O C O L A T E  € 4 , 2 0

Schokokuchen mit f lüssigem 
Schokokern, Schlagobers & Himbeeren

T O R T I L L A  R A N C H E R O  € 7, 3 0  
Weizenfladen gefüllt  mit 
Truthahnfleisch
Champignons & Tomaten,
 mit  Käse überbacken, dazu Salat 

 T O R T I L L A  E S P I N A C A  € 7, 3 0

Weizenfladen mit Spinat-
Schafkäse-Fülle,  mit  Käse &
 pikanter Tomatensauce 

S P A R E  R I P S   G R .  € 1 4 , 2 0
		    K L .  € 1 0 , 5 0

mit Wedges und Chocolate 
Stout Sauce 

P U L L E D  P O R K  T O R T I L L A  €  7, 8 0

eine mit pulled Pork und Cole Slaw  
gefülle Torti l la,  mit  Käse 
überbacken
mit Sauerkrautrelish 
und grünem Salat

TEXMEX
F A S T  J E D E N 
D O N N E R S T A G

Unsere Mitarbeiter geben gerne Auskunft,  welche 
Speisen Allergien und Unverträglichkeiten auslösen!
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Z u t a t e n :
(für 4 Personen)
ca. 600g Blattspinat (frisch oder TK)
Olivenöl
2 rote Zwiebel
1/16l Weißwein
Kräutersalz
Gemüsebrühe
Creme fraiche 125g
Schafkäse 100g
Torti l las  4 Stk.
passierte Tomaten ca.  100g
Salsasauce
Salat (nach Wunsch)
Pizzakäse (auch Gouda möglich)

F ü l l e : 
Olivenöl in einer Pfanne (oder kl . 
Topf) erhitzen und die klein geschnit-
tenen Zwiebeln anschwitzen; 
mit  Weißwein aufgießen; 
den Spinat dazugeben und mit  Kräu-
tersalz und Gemüsebrühe würzen; 
mit  Creme fraiche verrühen und 
abschließend den Schafkäse 
kleinwürfel ig dazugeben;

Die Fülle auf eine Seite der Torti l la 
geben und umschlagen;
Pizzakäse (od. Gouda) in 2 Streifen 
darüberstreuen und anschließend ins 
Rohr (od. Mikro).  Währenddessen die 
passierten Tomaten mit  etwas 
mittelscharfer Salsasauce verrühren und 
in einem kleinen Topf erhitzen;
Torti l la anrichten, Tomatensauce über den 
käsefreien Teil  der Torti l la,  mit  frischen 
Kräutern oder Ruccola garnieren, dazu ein 
Salat nach Wunsch. Deja que te gusto! … 
Lass es dir schmecken!
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