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Elbszé

Nekiink magvaroknak nem nehéz a mexikéi konyhaval
megbaratkoznunk. J6féle hisok, erdsen fiiszeres ételek szin-
és izkavalkadja teszi jelleazetessé ezt, a vilag egyik legrégeb-
bi gasztronémiai muiltra visszavezethetd kultirdjat. Szamos
nép, hadité és bennszillott alakitotta, formalta, tette egyedi-
vé az evezredek folyaman, sikeresen 6tvbzve a maya és az-
tek tradiciokat a spanyol conquistadorok hagyomanyaival,
Az alapanyagok és azok fézési eljardsai visszamutatnak az
&si miltra, és a mai napig hasznélatban vannak, Szinte sehol

IO ORI EGCNORE! sem lehet fellelni a chilik ilyen valasztékat, akar a formajat,
mexikéi recept izét, szinét tekintjiik. A mexikéi konvha valéjdban egy tiikor,

amiben a csodalkozo turista megpillanthatja az orszag szi-

nekben gazdag, Unnepélyes arcat. A Mexikoi ébdl vize, a

::;;Z:‘a‘::“;’::u;‘:’;zﬁﬁz Csendes 6cean halai és a szubtrépusi éghajlat zoldségei,

A boritén Lévs ételt elkészitette: Korpadi Péter guiimolcsel hozzék létre a régié bdseges élelmiszerforrasat.
© Fényképezte: Patyl Arpid Diisan burjanzé kertek remeke a napérlelte paradicsom, a

tiizes chili, a krémes avokadd, a szines babok, a kakao, ami-
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i nek a csokoladét koszénhetjitk, az aromas vaniliak, az

|  STB Kényvek Kényvklads Kit egzotikus ananasz és a papava. Ha csak ezeket tekintjiik,
l Felelds kiadd: Sajgé Miklés és Varadi Ferenc sem vitathatjuk, hogy a mexikéi konyhét alapanvagainak
| , T 0c 303214467 b ki ey

| Honlap: www.stbkonyvek.hu Az éthezés nagyon fontos alkotéeleme a mexikoi min-

dennapoknak. Mivel tengerektél dvezett, meglehetésen for-
ro éghajlatl orszagrél van szé, az emberek masképp elik

| M i ebiiia megq kulinaris szokasaikat. A reggeli ott késébb kezdddik,
www.konyvnet.hu mint nalunk, és az ebéd is eltoladik a késd délutén oraira. A
online webdruhézban vacsora viszont csak akkor indulhat, amikor a késé esti szel-
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16 ellizte a nappali forrésagot. Nem meglepd, mint a medi-
terran orszagokndl is, hogy ez a nap legfontosabb étkezése,
és igy belenyilik az éjszakaba. Szamos étel igen munkaigée-
nyes, hiven titkrézve a régi berogziilt tradicidjat a nék tarsa-
dalmi hovatartozdsanak. Hiszen nem ritka, hogy a nék egész
nap az éetel eldkészitésével vannak elfoglalva, hogy aztan
legjobb tudasuk szerint elkészitsek azt csaladjuk szamara.
Manapsag mindezek ellenére a hagyoméanyos konyha meg-
orizte régi jelentdségét, killdondsen a videki teriileteken, ahol
apoljak a szokasokat,

A reggel kezdddhet eqy kis kénnyii reggelivel, a desa-
yuno-val, ami egy bogre kavébdl és a kozkedvelt édesség-
bdl, a churros-bél all. De nem ritkan, ha kemény munkaval,
koran kezdédik a nap Almuerzo-val inditanak, ami altala-
ban a népszerii Huevos Rancheros-t jelenti, vagy tojasran-
tottat sajttal és salsaval. A Tortilla természetesen sohasem
maradhat el, csakigy, mint a kéinnyii kavé és quiimaleslé,
Comida, ez a délutani féétkezés, ami nalunk az ebeéd, 3
orakor kezdddik egy konnyi levessel, amit altalaban rizs-
vagy tésztaétel kivet, aminek a neve platillo fuerte, vagyis
féétel, igazi attrakcié. Elmaradhatatlan kisérdije a tortilla, a
siilt bab, azaz Frijoles Refritos, amit fokhagymaval, korian-
derrel, chilivel tesznek méq izletesebbé. Az étkezés zardak-
kordja a deszszert, a postre, és az ebéd utani kavé. Merien-
da este 8 és 9 ora kozott van, és ha egy kis konnyi étkezésre
vagynak, sokszor az ebéd maradékat fogyasztjak el tortilla-
ba tekerve, igy burrito-t készitve. Tejeskéve, Café con Leche,
vagy forrd csokoladé egésziti ki ezt az éthezést. A Cena, a
legiobban kialakitott étkezés az esti drakban, bir a legna-
gyobb jelentGséggel. A kildnleges alkalmakat, vendégséget
idézitik erre az iddszakra. A Merienda folytatasa is lehet, ki-
egészitve meg 2-3 fogassal, amitdl az étkezés éjfélig is el-
tarthat.

Hosszl iddvel a kereszténység megjelenése elétt az in-
didn torzsek azt hitték, jolétitk az isteneiktdl fligg, szamos
aldozatot, és ritudlét mutatva be a szamukra, hogy kiengesz-
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teliék Sket. A kukorica, a maize, ez a pompas termény szol-
galt az esemeny alapjaul az azték kultaraban. Unnepsége-
ken, ahol elkészitik killonleges eteleiket, a mai napig elscként
isteneiknek ajanliak fel. A keresztényseg megjelenésével sem
maradt el ez a fajta linnepség, csak a helyszine tevédott at
a templomokba. Ha mar az tinnepeknél tartunk, talan sehol
a vildgon nem tinneplik meg olyan kilénds vidamsaggal
november elsd két napjat, mint itt, Mexikéban. Los Dias de
los Muertes a neve az altalunk ismert halottak napjanak,
amit egy kétnapos fesztival kombinal az azték hagyoma-
nyokkal, és a keresztény Mindenszentekkel. A hiedelem ab-
bal ered, az elhunytak szellemei engedélyt kapnak, hogy
eltéltsenek egy rovid idot a csaladjukkal, mintegy szabadség-
ra mennek. A csaladtagok dsszegyiilnek a siroknal, elhozzak
halott rokonuk kedvenc fogasait, és mas tradicionalis étele-
ket, amiket ezen a napon fogyasztanak pl. a tamates, ami
stitGtokbol késziill édesség. Allnak a siroknal, gyertyat gyuj-
tanak, imakat mormolnak, majd kézésen elfogyasztjiak az
ételeket. Bar a fesztival a halottaknak szél, mégis egyfajta
arémteli, viddm esemény lesz beldle, mert a mexikoiak tud-
jak, hogvan tegvék teljesebbé az életiiket, hiszen a halal a
nagy korforgas része.

A mexikoi ételek valtozatossaga, szin- és izkavalkadia az
oka annak, hogy elterjedt az egész vilagon, s nyomot ha-
gyott méas, olvan nagy nemzetek konyhain is, mint a spa-
nyol. Ennek oka a multban gyokerezik. A prekolumbian
kultira a mezdgazdasagon alapult. Elterjed volt a kukori-
ca, bab, chili, bors, avokadé, paradicsom, edes burgonya,
ananasz. A mayak idején a papok. akik az uralkodo oszta-
lvhoz tartoztak, birtokoltak a féldeket és feligyelték a
terméshozamot. A habortiskodo aztékoknak koszonhetjik a
csokoladét, amit valodi afrodiziakumként fogyasztottak,
Mexiké a nevét Mexikovéarosrél kapta, ez pedig eqy azték
sz6bol ered, jelentése: ,.a hold vizei kozétt”. Ennek a kulti-
ranak egy félreértés okozta a vesztét, mikor 1519-ben Cor-
tes katonai élén a mai Mexikoba érkezett. Montezuma, az
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azték uralkodd, népe isteneinek tekintette 6ket, akik aztan
az ,indianok” elsd leigazoi lettek. 3 év alatt majdnem kiir-
tottak az egész lakossagot, és 300 évig élvezhették a ma-
radék Oslakossag vendégszeretetét. A fUizio megkezdddatt.
A spanyol haditok hazavitték az ott talalt kiilonleges noveé-
nyeket és flszereket, cserébe otthagytak addig ismeretlen
betegségeket. Mikor spanvol szerzetesek érkeztek az tjvilag-
ba, nemcsak a katolikus hitet terjesztették el, hanem a cso-
magjaikban lévé magvakat, citrus gyiimélcstket, buzat, rizst
és gombaféléket, hogy tovabb gazdagitsak a gasztrondmi-
ai kulturat. A mexikéi konyha folytatta a fejlédést, befogad-
ta, és magéba olvasztotta az idegen hatasokat. Mint az
orszag nvelve, az ételek, és az étkezési szokasok sem al-
land6ak, mindig valtoznak.

Foldrajzi tagoltsdga megosztotta a tajegységekre jellemzé
konyhai nyersanyagokat is, hiszen a kiilénbozé klima nem
teszi lehetévé, hogy barhol termeszteni lehessen dket. Vera
Cruz, a tengerparti teriilet bdségesen ellatja a szarazféldet
hallal. Az északi teriileten Sonoratél a Mexikéi 6bélig a spa-
nyolok altal behozott és elterjesztett hossziszarvi szarvas-
marha a jellemzd, Beldle késziil a finom marhaporkdlt a Cal-
diddo, valamint a hires szaritott marhahus a carne seca. A
mindentitt jelenlévd és népszerti bab segitségével késziilnek
a Frijoles ételek fokhagymaval, chilivel fliszerezve. Eszak-
Mexiko sajtkészitesben is élen jér, szintén a spanyoloknak
koszénhetden. E térség legnagyobb kincse azonban a biza,
amibdl a tortilla nepszer( valtozata késziil. A Kaliforniai fél-
szigeten csodas sz6l6 terem, ami lehetévé teszi az igazan jo
borok eléallitasat, nemzetkozi elismerésre téve szert. A Csen-
des Hcedni partok menti teriileten megterern a chili, kukorica
és egyeb zoldségek. Tobbek kozott az itt termelt paradicsom-
bél késziilt produktumok annyira hiresek, hogy az allami
kosarlabda csapat is réla kapta a nevét: Tomateros. Az or-
szag déli része, Jalisco a tequila hazaja. Szigori térvények
veédik a tequila nevet és eldallitasat. Csak a Mexikéi fennsik
korilhatarolt teriiletén termesztett kék agavé kaktuszbél
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eloallitott ital viselheti a hires nevet. 10 éves fejlédés utan
lesziiretelik az ananaszhoz hasonld gumakat, kemencében
fermentaljak, erjesztik, és a keletkezd konnyi bort desztil-
laljak, majd tolgyfahordoban érlelik. lay kapja meg az arany-
sarga szinét. Kedvelt az eziistszinii valtozata is.

Mai rohano vilagunk nem teszi lehetdve, hogy klasszikus
értelemben vett haziasszonyokként éljiink, éppen ezért a re-
cepteket tigy valogattam, hogy minél egyszeriibbek legye-

- nek, de az is talaljon benne kedvére valot, aki eredeti, alta-

lunk nem nagyon ismert receptre vaayik. Kérem, fogadjak
éppolvan szeretettel ezt az dsszeallitast, amilyen dromet ne-
ke okozott a megirasa.

A SFERKESZTO,
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Mexiksi kislexikon

Avokadé: az aztékok ahuacatinak nevezték. Krisztus
elatt 7000 évvel mar ismerték és hasznaltak. Ami beliil van,
az a finom, izletes, krémes halvanyzold gyimolcshis. Alap-
anyaga a guacamolénak, a klasszikus avokadd szasznak,
melyet egész Mexikd tertiletén felszolgalnak.

Az avokadd akkor érett, ha ujjunkkal envhén be tudjuk
nyomni a héjat. Ha keménynek éreznénk, szobahémérsék-
leten néhény nap alatt beérik. Miutan felvagtuk, gvorsan
elveszitheti szép zold szinét, és bebarnulhat. Néhany csepp
citromot racseppenve megeldzhetjiik e kellemetlenséget.

Lime: méregzdld szind, fénves, kerek guimalcs, mely-
nek kellemes, lagy aromaja jellegzetessé teszi az ételeket.
Felhasznalasa megegyezik sarga szinl rokonaéval. Erede-
tileg Malajziabdl szarmazik, csak a forrd égovi orszdgokban
termesztheto, ennek ellenére vilagszerte kozkedveltte valt.

Fontos! Ugy nyerhetjik ki a legtobb levet a felhasznalan-
do citromunkbol, ha 10-15 masodpercre mikrohullamii sii-
tébe tesszik a gyiimdlesot. Igy felmelegszik, rostja felpuhul,
konnyen Kicsavarhatova valik. Ugyanezt a hatast érhetjik
el, ha a konvhapulton, tenyeriinkkel egy kicsit meggtrget-
jiik, hogy fellazuljanak a rostok.

Ha citromhéjra van sziikségiink, tegyiik hlitészekrénybe,
mert a hideg citromot sokkal kénnyebb reszelni. Aki nem
szereti a reszeld lyukaiban megqiilt citromhéjat, az hasznaljon

otlyulad citrushéj reszeldt, és a hosszi csikokat vagja dara-
bokra.

Bab: eredete Krisztus eltt 5000-re tehetd, és a mai na-
pig fontos alapanyaga a mexikéi konvhanak. Sokféle varia-
cigjat hasznaljak: fekete, fehér, veteménybab az altalunk is
legismertebbek. Legnépszeriibb felhasznalasi madja a frijo-
les refritos, ami siltbabot jelent. A megfdzétt babot attérik,
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majd zsirban megsiitik. A szarazbab krémet toltelékként
hasznaljak tortillahoz, vagy ételek mellé szervirozzak,

Felhasznalas eldtt mindig azlassuk be egy éjszakara, hogy
meqduzzadjon. 2-3 dra fézési idd szilkséges, hogy jol meg-
puhuljon.

Chili: a szinpompas chili adja meg a mexikdi konyha
Friss és szaritott forméja egyarant elterjedt. Ize és csiposséqi
foka alapjan kiilénboztetjiik meg oket. Szamos mas orszag-
gal egyetemben megszamlalhatatlanul sok fajtaja létezik.
Ime a legnépszeriibbek koziliik:

FRISS CHILIK

Jalapeno: sotétzold, hosszi, tlizes és erds. Gyakran
megtoltik, ecetben elteszik.

Poblano: sotétzold, hegyes, olvan nagysagd, mint na-
lunk a zéldpaprika.

Serrano: ez a kicsi, hegyes chili lehet zéld vagy piros.
Envhén tiizes ize miatt kozkedvelt fdszere a guacamolénak.
A zéld chili laguabb izd, mint a piros. Erzékeny gyomriaak in-
kabb ezt hasznaljak.

Habanero: nagyon erds, nagyon gylimaolcsos, a vilag
legerdsebb chilije. Paratlan ize abban rejlik, hogy a gyorsan
fellépd égetd, csipds erzés hamar elmiilik, és atveszi helyét
egyfajta felfrissiilt érzés. Szine narancssargas pirosas. Fel-
hasznalasa is sokrétii: hasznaljak salsakba, levesekbe, marta-
sokba.

Fontos! Legyiink mindig nagyon kériltekintdek, ha friss
vagy szaritott chilihez nydlunk. A magok nagyon csipdsek
lehetnek. Mindig alaposan mossunk kezet utana. Emlékez-
zlink egy aranyszabalyra: kicsi chili, erés chili.

SZARITOTT CHILIK

Ancho: széritott Poblano. Envhén csipos, rancos, voro-
ses szinil.
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Chipotle: flstolt, szaritott Jalapeno, téglavords szini,
megvasarolhatjuk konzerv formajaban is. Levesek, marta-
sok (zesiloje.

Mulato: csipds, barnas fekete arnyalatd, szaritott Pobla-
no. lze az édesgyokérre emlékeztet envhe cseresznye és
dohany betlitéssel. Pépesitve szoszok, levesek, martasok ki-
sérdje.

Fontos! Minden szaritott chilit aztassunk be forré vizbe
felhasznalas elétt fél draval.

Csokoladé (coca): a legenda szerint Quetzacoatl, az
azték fényisten megtanitotta a mexikéiakat, hogyan ter-
messzenek kakadt és készitsenek beldle csokoladét, az iste-
nek féltve drzott italat. Az aztékok aztan megpiritottak, meg-
éroltek a kakobabokat, elkeverték forré vizzel, és habzd
italként fogyasztottak a sokoatlt. Mézzel édesitették, vanilia-
val és fliszerekkel tettck még izletesebbé. Csak az uralkodd
osztaly kivaltsdga volt a esokoladéivas, és a mai napig az Gsi
tradicio szerint készitik.,

Vellink eltéréen nem csak édességként fogyasztjak, ha-
nem szamos martas alapanyaga. Cukor nélkiil a kakad még
teltebbé, markansabba teszi az izeket. Pl. a mole kihagy-
hatatlan hozzavaldja, ami Mexiké népszerli martasa.

Fontos! Még a XVI. szazad végén is pénzként hasznaltak
Mexikdban a kakadbabot, sét hosszi ideig Kozép-Ameriké-
ban és Dél-Amerika északi részén is.

Koriander: nem mexikoi eredetii, hanem a spanyol
congistadorok hozték magukkal. A mexikéi konyha legked-
veltebb fliszerndvénye lett a cilantro, mivel igen pikanssa
teszi az eteleket. Kiilsé megjelenésében inkabb a mi petre-
zselymiinkre hasonlit, de markans ize osszetéveszthetetlen-
né teszi. lgazan semmivel sem helyettesithetd. Az oregand
és a petrezselyem szintén hasznalatos az ételek izesitésére,
Akinek nagyon szokatlan az aromaja, hasznaljon inkabb pet-
rezselymet, de a hatasa nem lesz ugyanolyan.

@ By 5E ERIEEE weex bkl r&aalpf

Salsa: kozkedvelt szasz, ami chilibél és paradicsombal
kesziil, halak, hisok, bab és tojas mellé szervirozzak, illetve
tortillat téltenek meg vele. De népszend az a valtozata is, mi-
kor silt tortilla chipset (totopos) martogatnak bele.

Seviche: marindlasi eljaras, mikor a halakat és eqyéb
tenger gytimdlcsét citrom vagy lime levében aztatjuk 3-5
oran at, egészen addig, amig atlatszéva valik, és Ggy néz ki,
mintha meg lenne fézve. Hors d'oeuvre-ként, azaz eldélel-
kent fogyasztjak.

Tequila: Mexiko tiizes lelke, melyet a kék agave, az Aga-
ve tequilana novény nedvébdl készitenek, Néhany fajtajat
telgufahorddban érelik, igy nyerve az aranyséarga szinténust,
Legjobb az 6téves tequila. Sok koktél alapanyaga, tobbek ko-
zott a Margaritaé is, mely népszen ital szerte a vilagon. Mexi-
kéban leginkabb tisztan szolgaljak fel kicsi tivegpoharban, s6-
val és egy darabka friss lime-mal, zéld citrommal fogyasztiak.

Paradicsom: piros és zold fajtdjat equarant kedvelik.
Felhasznaljak nyersen, fézve szészokhoz. A tomatillos, kicsi,
z6ld nagyon népszerd, izletes paradicsom. Szamos valtoza-
tuk konzerv formajaban is létezik.

Tortilla: ez a kiilonlegesség szintén Mexikabdl ered,
ahol tradicionalisan kukoricalisztbdl készitik, amit ott masa
harinanak neveznek. Hogy talalasig frissek, rugalmasak ma-
radjanak, takarjuk le ¢ket egy konyharuhaval. Ha nem hasz-
naljuk azonnal fel az elkésziilt tortillakat, le is fagyaszthatjuk,
de tegyilink kozéjluk zsirpapirt, hogy 6ssze ne ragadjanak,
Hagyjuk szobahémérsékleten felengedni. A mexikéi kony-
héban szamtalan fajtaja létezik:

Burritos: toltott tortilla koteg.

Enchiladas: chilibe martott, toltétt, silt tortilla,
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Flautas: szorosan feltekert tortilla téltve és olajban ki-
sutve

Quesadillas: sajttal toltott, silt tortilla

Tacos: hissal toltott, kagylé formaja tortilla, aminek a
hazi készitésti puha, toltott valtozatat megtizik, olajban ki-
siitik. Rengeteg toltelékvariacioja létezik: csirkés, tojasos,
kagylds-rakos, chilipaprikas sajttal.

Tostadas: ropoaéds, egészben siilt tortilla, tetejen htissal
és babpiirével megrakva, salsaval és guacamoléval talalva.

Totopos: haromszogletiire vagott tortilla aranysargara
siitve. Durva szemcsés sdval meghintve talaljak guacamole
vagy siiltbab mellé martogatos falatkakent.

Sopes: kis kukoricalisztbdl keszilt kosarkak babbal és
csipds szosszal toltve, sajttal meghintve.

Fajitas: az egyik legtipikusabb mexikéi étel. A csikokra
vagott his- és zoldségdarabokat egy serpenycben megsuhﬁk,
és eqy nagy talra teszik. Raknak mellé még gua-:an'fulet,
babptirét, tejfolt, kiilon letakart kosarban hoznak hozza tor-
tillat. Ki-ki izlése szerint tolti meg a sajat tortillajat.
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Hozzdvalbk 4 szeméblyre:

+ 25 dkg kukoricaliszt = 1,75 dl viz.

A hozzavalokat osszekeverjiik eqy mély talban, majd
addig gytrjuk, amig lagy és rugalmas massza lesz beléle. 12
részre osztjuk, és golvakat formazunk beldlik. Letakarjuk
konvharuhaval, majd 15-20 percig pihentetjik. Lisztezett
gyurodeszkan 18 cm atmérdji kerek lapokat nyujtunk,
felforrositott serpenyében megsitiiik, mig holyagok
keletkeznek rajta. Akkor atforditjuk, és finoman kinyomjuk a
felfivodott tésztat, végiil aranybarnara siitjik. A tradicionalis
tortilla keményebb a blzalisztbdl késziltnél.

S

i B
T Tortilla bizaliscthl

Elledpeitde. idd 20 peve + I.:‘J{.&ﬂtmﬁ'ﬂr
Hozzdvaldk ¢ m&gam

* 35 dkg blzaliszl = 2 kiskanal sttGpor

* 1 mokkaskanal 56

* 3 evdkanal olaj * 2,5 dl langyos viz.

Mély talban dsszekeverjitk a fenti hozzavalékat, majd
hozzadntjiik az olajat, és apranként a langyos vizet. Jol ossz-
egyirjuk, mig rugalmas, nem ragadds, kerek cipd valik
belole. Lisztezett gyurodeszkan 12 egyforma darabra
osztjuk, és két tenyeriink kozott golydva formazzuk a tész-
takupacokat. Letakarjuk konyharuhaval, és pihenni hagyjuk
negyed oraig. Sutésnél a kukoricatortillahoz hasonlo modon
jarunk el. Az elkésziilt lepényeket letakarjuk felhasznalasig.

f:'hz eredeti recept szerint ez a valtozal 2 evidkanal zsirral
Bsziil.

B 000 LEGIBEE weextkdi recept @




o —

et

Eﬂ:x@nﬁk--meéénr

» 2 db nagy, érett avokadd

» 3 evdkanal citrom vagy zéldcitrom leve
» 2 gerezd Gsszetort fokhagyma

* 4 dkg felapritott zéldhagyma

* 1-2 evékanal zold chili

» 2 evékanal korianderzald

* 26, fekete bors izlés szerint

» 125 dkqg héja nélkili paradicsom.

Az avokadokat kettévagjuk, magjukat kiemeljiik, hisukat
bespriceeljiik citromlével, hogy ne barnuljanak meg. Evé-
kanallal kikaparjuk a friss, illatos gyiiméleshust egy talkaba,
majd hozzdadjuk a citrom levét, és siméara kavarjuk. Bele-
tesszuk a fokhagymat, zéldhagymat, chilit, apréra vagott
koriandert, és elkeverjik a felapritott paradicsommal. Lefed-
jiik, majd a hitdbe rakjuk legalabb eqy érara. Amig hiil,
totopost készitiink mellé.

QM@

Etkéezitisi. idd 30 pere

@r — Fdszeres tortillachips sajttal
Elkészitist, dd: 50 perc
Hozzdvalbk ¢ szemdblyre:

* 4 nagy paradicsom

» 2 dkg apritott piros chili

*» 2 gerezd fokhagyma

* 1 viirGshagyma

* csipet oregano * csipet kéménymag
* 56, bors

» 2 evikanal olaj

* 1 adag tortillachips

* 1.25 dkg reszelt sajt » 1,25 dl tejfal
* 1.25 dkg guacamole.

Eldszdr elkészitjiik a chiliszoszt: felhevitjiik az olajat a ser-
penydben, aranysargara piritjuk rajta a hagymat és a fok-
hagymaét, hozzdadjuk a feldarabolt paradicsomot, chilit,
végtl a fliszereket és a sot. Gyenge tlizon {6zzitk 15 percig,
néha atforgatjuk. Szétteritjiik a tortillachipszeket egy nagy
hdallé talon, és mindegyikre tesziink egy-egy evdkanal
szoszt. Megszorjuk reszelt sajttal, és eldmelegitett siitébe
tessziik. Kozepes hofokon siitjiik addig, amig a sajt hélya-
gosra olvad. Talalaskor megszorjuk kevés apréra vagott
hagymaval, paradicsommal, zéldpaprikaval, és guacamolét
illetve tejfélt kindlunk hozza.

L

mm%asm

» 2 evdkanal olaj

* 1 sarga hisd paprika

* 15 dkg konzerv kukorica

* 2 paradicsom * 2 evékanal lime leve
* 1 kiskanal Tabasco-szdsz

v 2 eudkanal friss koriander

* 30 dkg mélvhitot koktélrak

» 2 érett avokado.

A TALALASHOZ:
* tortillachips.

Rék salsa

Ellészitind. idd- 28 perc

A paradicsomokat meghamozzuk, és feldaraboljuk a
paprikaval egyiitt. Egy nagy tvegtalban oOsszekeverjik a
tobbi hozzdvaldval, lefedjiik és a hitdbe tesszik. Talalas
elétt hozzdadjuk a feldarabolt avokadét is, majd tortillachips
kiséreteben tesszik az asztalra,
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 Quesadillas - Sajttal thlestt tortilla
Horzdvalbk ¢ szemdblyre: ;

Elkérzitess idd- 50 pere
» 12 darab tortilla = 1,75 dkg stlt bab (lasd kesobhb)
» 22 dkg reszelt trappista sajt ¢ 12,5 dkg mozzarella
» 4 z6ld chili * olaj a sttéshez,
A TALALASHOZ:
* salsa * guacamole * tejfol.

Leteritiink egy tortillat a munkaasztalra, és kozepére hal-
mozunk egy jo evékanélnyi siiltbab piirét. A szélét lresen
hagyiuk, hoay ne folyiék ki a toltelék a siitésnél. Ratesszik
a reszelt sajtot, eqy mozzarella szeletet, és megszorjuk aprora
vagott chilivel. A tortillat dvatosan kettéhajtjuk, ujjainkkal
eligazitjuk a széleket, ha sziikséges, fogpiszkaloval rogzitjik.
Siitésig letakarjuk, mert konnyen kiszarad. Egy nagyobb ser-
penyvdben annvi olajat forrésitunk, amennyi ellepi a tésztat.
Az aranyszintire silt toltdtt tortillat kiemeljik, papirszalvétara
tessziik, majd salsaval, guacamoléval és tejfcllel talaljuk.

L SR
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el Hastns - ortillatekares

Elkcsszitis. idd: 30 perc
Hozzdvaldk 4 mégm

* 40 dkg siiltbab plré = 2 friss zold chili

* 1 kizepes hagyma

» 2.5 dkg piritott, durvara vagott mandula

« 2 evikanal friss korianderlevel ¢ 12,5 dkg reszelt sajt
* plaj * 8 tortilla.

A TALALASHOZ:

* piros chiliszész = 1 avokado.

Kevés olajat ontiink a serpenydbe, és beletessziik a bab-

@ B JEE VEEDEIE meek Lkd L re;f,eip«t

piirét meg a chilit. Néha megkeverjik, majd hozzaadjuk a
felvagott hagymat, mandulat, apritott koriandert és a sajtot.
Jol athevitjik, majd levesszik a tizrdl, és minden tortilla
kiizepébe eay-eqy evokanallal tesziink. Ugy tekerjik fol,
mint a palacsintat. Ha szitkséges, megtiizzik fogvajoval,
hogy stités kozben szét ne nyiljon. Bé egy ujinyi olajat felfor-
rositunk egy serpenycben, és a tekercseket halvanybarna
ropogdsra siitjiik. A felesleges zsiradékot konyhai térloken-
ddvel leitatjuk, majd a tekercseket piros chiliszésszal és meg-
hamozott, nyolcba vagott avokadoval talaljuk.
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* 4 tojas * 2 paradicsom * 2 voroshagyma

* 3 gerezd fokhagyma * 2 vastag hist piros paprika
* 2 friss piros chili = 1 kiskanal szaritott oregano

» 1 mokkaskanal kéménymag * so * bors

» 1,25 dl paradicsomle = 1,25 dl viz

* 1 evékanal vagott koriander

* 1 nagy avokadd,

Kevés olajon megpiritjuk a felvagott hagymat, zizott fok-
hagymat, apritott friss chilit és a felkockazott piros paprikat.
Hozzaadjuk a tobbi fiiszert, majd jol elkeverjiik, és két per-
cig fézziik. Belerakjuk a lehéjazott, feldarabolt paradicsomot,
a paradicsompiirét, vizet, és addig forraljuk, mig a viz el nem
parolog beltle. Az elkésziilt paradicsomszdszt nagy, kiolajo-
zott, tiizallo talba ontjiik, elsimitjuk, majd egy evékanal hata-
val egyenld tavolsagra mélyedéseket nyomunk. A tojasokat
egvenkeént feltérjiik eay masik talkaban, és a mélyedésekbe
ontjiik. Elémelegitett siitében 10-12 percig siitjik, mig a to-
jas el nem késziil, Talalaskor megszdrjuk apréra vagott kori-
anderrel, és avokadd szeleteket adunk melle.

B U5 USEIRES noex kil recept @




=

T Totopes- sl tortillachips
Hozzdvaldk. 4 szemblyre: Hblesitlor a0 pere

* 1 adag tortilla

* plaj = s0.

A fent megadott madon elkészitiink eqy adag tortillat,
felvagjuk cikkekre, majd forr6 olajban kisutjik. Tetejét meg-
szorjuk durva szemcsés séval. A totopos kivalé mértogats-
sokkal, amilyen a guacamolé és a salsa.

i

Hozzdvelk 4 személyre:

» 2 avokadd » 2 evSkanal olivaolaj
* ] kiskanal borecet * fél lime leve
* 50 * bors.

A TOLTELEKHEZ:

* 3 evékandl olivaolaj

* 1 chilipaprika

* 1 hagyma * 1 gerezd fokhagyma
* 12 5 dkg gomba

* 1 evékanal friss koriander.

A TALALASHOZ:
* tejfdl = meleg tortilla.

—_—

Tolttt avokdds

Elkészitisi cdd: 50 perc

Elobb elkészitjiik a dresszinget: kis talkaban osszekever-
jiik az olivaolajat a borecellel, a lime levével és a fiiszerekkel.
Kettévagjuk a két avokaddt, a magokat eltavolitiuk, A friss
gyumolcshuist bdven megkenjiik vele, ez nem csak kellemes
izt ad neki, de nem is engedi, hogy meagbarnuljon. Ezutén
félretessziik, mig a télteléket elkészitjiik. Serpenviben felfor-

@ & JEE EEIDED srex tkdc recept

résitjuk az olivaclajat, megforgatjuk rajta a vagott hagymat,
fokhagymat, majd alacsonyabb héfokon aranybarnara pirit-
juk. Hozzatessziik a kis darabokra vagott gombat, chilit,
majd, ha elkészilt, a felapritott koriandert is belekeverjiik.
Levessziitk a tizrdl, és megtdltjik vele az elGkészitet avo-
kadakat. Kiolajazott tepsibe helyezziik, és elomelegitett siitd-
be nyomijuk. Kizepes héfokon sitjiik 15 percig. Talalaskor
tejfélt locsolunk ra, és friss, meleg tortillat kinalunk hozza,

/ P” Eﬂﬁ;ﬂi{ﬂﬁﬁfﬂﬁﬂ'&
Hozhunlle 4 sxemblyre: |

*» 11 paradicsomlé * 1 gerezd fokhagyma

» 3 evékandl olivaolaj

» 2 evokanal ciromlé

* 1 evékanal lime lé

+ 2 kiskanél cukor = s6 * bors

» 15 dkg hamozott, vagott uborka

» 7.5 dkg Gjhagyma * 15 dkg piros paprika

» 7.5 dkg feldarabolt avokads

» 2 evikandl friss zoldfiszer vegyesen (bazsalikom,
oregano, metéldhagyma),

A TALALASHOZ:

* nagy darabokra tért tortilla

» jégkockak

* lime szeletek.

Félbevagjuk a fokhagymat, és alaposan kikentink vele
eqy nagy iivegtalat. Beletintjiik a paradicsomlevet, az oliva-
olajat, a citrom és lime levét, a fiiszereket, majd letakarva a
hiitébe tessziik. Equ éra mulva kivesszitk, majd hozzaadjuk
a felvagott friss zéldségeket. Talalas elstt kozvetlendl bele-
tessziik a jégkockakal, majd a tortilla darabokkal és a lime-
mal meglocsolva adjuk az asztalra.
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/*”’ Tonhalas avokddé
Elkdraitisi idd; 25 perc
tHozzdvalbk ¢ szeméblyre:

* 1 nagy, érett avokads » 20 dkg olajos konzerv tonhal
» 1 kiskanal kapribogyé * csipet &rolt chili * 2 szelet lime
* 3 evckanal chilis sajtszosz » s6 * bors.

A TALAI ASHOZ:
* tortilla chips.

A tonhalrdl jél lecsépdgtetjiik az olajat. Az avokaddt fél-
bevagjuk, tanyérra tessziik, majd sdzzuk, borsozzuk. A mag
helyére kevés szdszt tesziink, belemorzsoljuk a tonhalat, és
letintjiik a maradék ontettel. Raszorjuk a kapribogyot es az
arolt chilit, majd talalaskor megéntozzik a lime levével.

PR AL
(0 Leves atenger qyamdbleseibsl

Elkésmitin. idd: 50 parc
Hozzdvalbk ¢ :zwuiépm

* 10 dkg fustolt szalonna, 50 dkg krumpli
= 1.2 | halalaplé = 1 bahérlevél

* 1 kis doboz konzerv kukorica

* 35 dhkg faguasztott tenger guimaolcsei

» 4 573l Gjhagyma * 1 piros chili

» 3 gerezd fokhagyma * sé * bors.

A TALALASHOZ:
» friss tortilla = friss, vagott korianderlevél.

Eay labosban megpiritjuk az aprora vagott szalonnat, az
ujhagyvma fehénet, majd ratesszik a felvagott krumplit, az
egész chilit, és a tobbi fiiszert. Felontjiik a halalaplével, és
addig fézzik, mig a krumpli megpuhul. Beletessziik a kuko-
ricat, a felengedett tenger gytimélcseit, és az Gjhagyma felka-
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rikdzott szarat is. Még 6t percig fézzilk kozepes tizon. Ta-
lalaskor beletépkedjik a tortillat, és tetejét gazdagon meg-
szérjuk friss korianderlevéllel.
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* 4 érett avokada * 5 dkg vaj

* 4 pudkanal olivaclaj

* | voroshagyma

* 1 péréhagyma * 1 sargarépa

* 2 gerezd fokhagyma * 2,5 dl joghurt

* 56 * szemes bors * 2 evokanal lime leve

» 1,25 dl tejszin = 2 evékanal vagott koriander.

AZ ALAPLEHEZ:

+ 2 lviz » 50 dkg csirkeaprolék

+ 1 voroshagyma * 4 gerezd fokhagyma
= 2 répa * 1 babérlevél

» 2 szél zeller » 56 * bors.

Elsbb az alaplevet készitjiik el: a hideg vizben fdni
tessziik a csirkeaprolékot. s ha felforrt, hozzaadjuk a darabolt
zoldségeket és a fliszereket. Masfél éran &t fézzik, majd
lehtitjitk. Vajat olvasztunk egy serpenyében, megpiritjuk raj-
ta hirtelen a felkarikazott hagymat, apritott fokhagymat,
pérahagymat, répat. Felontjilk 7,5 dl alaplével, majd lassa
tiizéin fézziik 30 percig. Kozben osszeturmixoljuk az avo-
kadékat a maradék alaplével. Hozzaadjuk a megfétt z6ld-
séglevest és addig turmixoljuk, mig laay, zold plrét kapunk.
Mély talba ontjiik, hozzétessziik a joghurtot, séval, borssal
izesitjitk, és beleadagoljuk a lime levet. Behiitjiik, majd ta-
lalasnal tejszint ontlink ra, és tetejét megszdrjuk koriander-
rel. Ezt a kiilénleges izii, de bonyolult levest konnyen elké-
szithetjiik, ha az alaplét kockabdl [6zziik,

Hideq awokdds leves

Likésmitén (eld: 2 dra 20 parc
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T Mexikéibldebgleves
Fllészitisi ldd: 30 perc
Hozrdvalbk ¢ szemblyre:

» 35 dkg mexikéi zéldségkeverék » 3 evdkanal olaj
» 1 vorishaguma * 1 evdkanal kukoricaliszt

» 1 kiskanal fiiszerpaprika » csipet chilipor

» 2 vékony csikokra vagott tortilla * sé * bors

* 1.5 dl hiisleves (kockabdl) = friss koriander.

Kevés olajon megdinszteljik a kockara vagott hagymat,
hozzaadjuk a mexikdi zoldségkeveréket, sdzzuk, borsozzuk
izlés szerint, és puhéra paroljuk. Radobjuk a fiszerpaprikat
és a chilit, megszorjuk kukoricaliszitel, és felontjik a hisle-
vessel, Ha felforrt, beletessziik a tortilla csikokat, és jal atke-
verjiik. Talalaskor meghintjiik felapritott, friss korianderrel.

gt — =

] boleve
Elkcdczitési idd: ¢ dra
Hozzdvalsk 6 stemélyre:
* 50 dkg szaritott feketebab * 50-70 dhkg fistélt sonka

» 1 viirdshagyma » 1 szal zeller » 3 gerezd fokhagyma

* 2 | viz = 1 kiskanal durvaszemd bors
« 2 babérlevél

* 4 szem szegfliszeg * csipet koménymag * s6
« 2.5 dl széraz sherry * citromkarikak.

Alaposan megmossuk a babot, bedztatjuk vizbe egy
egesz éjszakara. Fozés eldtt még eqyszer atmossuk, jol lecse-
pegtetjiik. Feltessziik f6ni egy labasba, raontiink annyi friss,
hideg vizet, amennyi éppen ellepi. Forras utdn 10 perccel
leéntjik rola a vizet, ol ledblitjiik, majd feltessziik djra féni
2 liter hideg vizben, most mar hozzdadva a sonkat, hagymat,
zellert. Forrasig fézziik, amikor szitkséges, habjat leszedjiik,
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és beletesszik a fliszereket. A sonkat és a babot 3-4 ora
hosszat puhitjuk. Aztan kivessziik a sonkat (felhasznalhatjuk
eqy masik ételhez), a babérlevelet eldobjuk. Lehiitjik a
bablevest. maijd az egészet beledntjiikk egy turmixgépbe. Fél-
retesziink egy par szem babot dekoracionak, a tobbit pilire-
sitjiik. Atszlrjiik az egészet eqy szitdn, a fennmarado részeket
eldobjuk. Egy tiszta labasba éntjik, hozzaadjuk az osszetort
fokhagymagerezdeket, és izesitjlik, ha kell, séval, borssal. 45
percig lassu tizon forraljuk, majd hozzdadjuk a sherryt.
Tovahbfézziik, amig bestinisodik. Forron talaljuk, megszor-
va nehany félretett babszemmel, citromkarikaval.
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Horzhvalbk. 4 scoméblyre:

* 1 nagy hagyma * 3 paradicsom

* 3 gerezd fokhagyma * 5 evékanél olivaclaj

* 1| csitkeleves = s0 * bors * 6 db méasnapos tortilla
= 2 friss chili,

A TALALASHOZ:
» avokado * tejfol * lime szeletek.

Tortilla-leves

Elkébszitisic idld: 45 perc

A hagymat nagy darabokra vagjuk, a paradicsomot
egeszben hagyjuk. Elémelegitett siitoben 15-20 percen ke-
resztil siitjiik, mig a paradicsom héja rancosodni kezd.
Lehuzzuk a héjat, turmixba tessziik a siilt hagymaval és a
fokhagymaval egyiitt, majd jo osszekeverjuk. Felhevitett ola-
jon megfuttatiuk a paradicsompirét, hozzaadjuk a csitke-
levest, és legalabb 20 percig fézziik. A tortillakat csikokra
vagjuk, forré olajon aranysargara siitjuk, majd a leveshez
adjuk. A felkarikazott chilit kissé megfuttatiuk kevés olajon,
es talalaskor meghintjiik vele a leves tetejét. Feldarabolt
avokaddval, lime szeletekkel, tejfallel kinaljuk.

R (20 EEICER wrex thél recept @




/ Halak citromos wmarinddbasn
Effcirzités idd 25 perc 4 Eﬂth!f.e.ﬂfrﬁg
Hozzhvalbk ¢ szemblyre:

= 50 dkg tengeri hal és rak veqyesen * friss citromlé
» 2 paradicsom * 1 mokkaskanal szaritott, tort chili
» 56 * csipet oregano * durvara tort fekete bors = olivaolaj.

A TALALASHOZ:

* avokadd * friss koriander * 2 lime.

& halakat, rakokat megtisztitjuk, leoblitjik, leszaritjuk,
majd ujinyi darabokra vagjuk a halakat, a rakocskakat meg-
pucoljuk. Nagy Gvegtélba tessziik, és meglocsoljuk citrom-
lével. A hiitébe tessziik 3 drara. Kozben forrd vizzel ledblitjiik
a paradicsomot, héjat lehizzuk, és felvagjuk nagyobb dara-
bokra. A hiitébdl kivett halhoz hozzaadjuk a paradicsomot,
chilit, olivaclajat, sot, borsot, oreganot, jol dsszeforgatjuk, és
Gjra visszatessziik a hitdbe, Talalaskor tetejét meghintjiik
frissen vagott korianderel, majd avokado és lime szeletekkel
kinaljulk,

T
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* 1 kg voros stigér, vagy barmilyen fehér hiisa tengeri hal
= 4 evdkandl lime leve = 2 kiskanal sé

= 4 evkanal ola) = 25 dkg kenyérmorzsa

* 1 gerezd fokhagyma * korianderzold

* 1 kiskanal reszelt citromhéj

» frissen tort bors,

Vords sigér korianderrel

Elfdoritéss idd 25 perc

A TALALASHOZ:
* meleg tortilla.
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A halszeleteket leablitjiik hideg vizzel, majd leitatjuk.
Mindkét oldalukat megkenjik citromlével és sdval. Felhevi-
tett olajon, serpenydben, bériikkel lefele hirtelen Atsttjiik,
majd megfordijuk. Felontjiik annyi vizzel, amennvi épp el-
lepi, és még 5 percig fézzik. Egy masik serpenydben felfor-
rositjuk az olivaoclajat, beleszorjuk a kenyérmorzsat, az attort
fokhagymat, sot, és kevés vagott koriandert. Lassu tizén fo-
lyamatosan kevergetve addig piritjuk, amig aranysarga nem
lesz. Akkor megforgatjuk benne a halak mindkét oldalat, és
par percig tovabb siitjiik. Osszekeverjiilk a maradék olajat és
citromhéjat, raontjiik a halra, fekete borssal fliszerezziik,
majd meleg tortillaval kinaljuk.
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» 4 eudkanadl olivaclaj » 2 kozepes hagyma

* 1 gerezd fokhagyma * £ piros chili * korianderlevél
+ 4 nagy paradicsom * 10 dkg toltétt olivabogyd

» 10 dkg fekete, kimagozott olivabogyd * 5 dhkg vaj

* 1 evékandl kapribogyd = csipet szdritoft oregano

* 1 kg fogasfilé * 2 evdkanal fehér liszt = s6.

Hal Veracruz wbdra,

Elldertided (A8 35 pere

Serpenviben felforrésitott olajon megfonnyasztjuk a fel-
vagott hagymat és fokhagymat, hozzéatessziik a chilit, a lehé-
jazott, felkockézott paradicsomot, a felszeletelt olivakat, a
kapribogyét, oreganot. Jol elkeverjitk, majd takaréklangon
fézzitk 20 percig. A fogasfiléket megmossuk, tenyérnyi dara-
bokra vagjuk. Leitatjuk, majd a soval izesitett lisztbe [orgat-
juk. Nagyobb serpenyében felforrdsitjuk, de nem égetjiik
meg a vajat, és a halat mindket oldalrol atsiitjik. Attessziik
egy talaléba, raontjiik tetejére a paradicsomos szészt, majd
tetejét megszdrjuk vagoll korianderrel. Fott rizzsel és frisa tor-
tillaval kinaljuk.
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Effdrzitac idd: 35 perc
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» 25 dkg {6t garnéla

* 1 hagyma

* 1 evékanal stritett paradicsom
* 1 kiskanal éralt fahé;

* 1 kiskanal kéménymag

* 1 kiskanal oregano

* 1 kiskanal koriandermag

« 2 evokanal liszt

* ] tojassargaja

* 50,

AZ ALAPLEHEZ:

* 3 eviokanal clivaolaj
* 1 hagyma

» 2 gerezd fokhagyma
= 50 dkg paradicsom

* 4 zold chili

+ 1,51 halalaplé

» 2 babérlevél » sb

* bors

» korianderlevél.

Az Osszetort garnélat talba tessziik, hozzaadjuk a felva-
gott hagymat, paradicsomkrémet, fliszereket, lisztet, tojas-
sargajat, sot. Jol elkeverjiik, majd letakarva a hiitdbe
tessziik. Felforrgsitott olajon megfuttatjuk a vagott hagymat,
fokhagymat, majd 10 perc milva hozzdadjuk a feldarabolt
paradicsomot, chilit, és lassi hizon f6zziik negyeddraig. Fel-
ontjik a hallével, séval, borssal, babérlevéllel zesitjiik, maijd
féeloran at paroljuk. A fent elékeészitett masszat kis adagokra
osztjuk, tenvertink kozt golydkkéa formazzuk, és a levesben
kifozziik. Eltavolitjuk a babérlevelet, és a levest azonnal, for-
rén, korianderzolddel meghintve talaljuk,
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Elfhraitici idd 45 pere.
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* 1 hagyma * 2 gerezd fokhagyma

* 1 vastag hiisi paprika

« 1 sdrga kaliforniai paprika

* 50 dkg érett paradicsom

» 2 evékanal friss gydmbér

* korianderzold * 1 evdkanal oregano
* ] lime reszelt héja * par csepp Tabasco-szosz
* 3 szaritott chili

* 1,25 kg fehér hisi tengeri halaproléek
* 31 alaplé » 12 darab fésiis kagyld

» 25 dkg garnélardk * sé * bors,

HALALAPLE:

» 2 kg barmilyen halfarok, fej, gerinccsont

* 1 sérgarépa

* 1 fehérrépa * 2 hagyma

* 50 * szemes bors

* 1 babérlevél = 1 gerezd fokhagyma » 4 | viz.

Megmossuk a halaprélékot, feltesszik féni a feldarabolt
zoldségekkel 4 liter hideg vizben. Hozzaadjuk a fiszereket, és
lass tlizon fozziik masfél oran at, majd leszirjuk. Barmilyen
halételhez felhasznélhatjuk ezutdn. Olajat forrdsitunk egy
fazékban, megpiritjuk a felkockazott hagymat, fokhagymat,
piros és sarga paprikat, majd 15 percig paroljuk. Beletessziik
a feldarabolt paradicsomot, gyémbeért, koriandert, chilit,
oreganot, reszelt lime héjat, majd belecseppentiink péar
csepp Tabascat. Jél elkeverjik, majd tovabb fézzik 10 per-
cig lassa tizon. Lehdzzuk a halak boret, fazékba tessziik és
felontjiik 3 | halalaplével. Felforraljuk, majd belerakjuk a
rakokat, kagylot is. Ket perc milva sdzzuk, borsozzuk, majd
talalaskor megszdrjuk frissen vagott korianderzolddel, és
meleg tortillat adunk hozza.

B 006 LEBIGES weex ikdi recept @




Korianderes csirkefalatok
Elkérzitiss dd: 25 perc
Hozzdvalsk ¢ scemélyre:

* 4 kisebb filézett csirkemell = 1 kis fej hagyma
* 1 gerezd zizott fokhagyma

» 4 eyékanal olivaolaj vagy vaj

» ] friss, zold chilipaprika

» 4 eydkandl finomra vigott korianderzold

* 50 * bors.

A serpenycben forrositott zsiradékon (ivegesre paroljuk
a felapritott hagymét, fokhagymat, majd hozzaadjuk a koc-
kara vagott csirkét. 5-10 perces allando kevergetés mellett
aranysargara piritjuk, de vigvazzunk, a hagyma ne égjen
meg. Sézzuk, borsozzuk, végiil belekeverjik a chilit és a
korianderzoldet. Parolt rizzsel talaljuk.

o e i

/

Hnuﬂm!&#m@m

* 1 kéizepes fej lilahagyma

* 50 dkg tetszés szerinti tengeni halfile * 4.5 dl chiliszbsz
» 25 dkq reszelt trappista sajt

» 12 5 dkg felkockazott mozzarella

* 3 evokanal friss koriander * 56 = bors

* 12 db friss tortilla * 5 evokanal olivaolaj.

A TALALASHOZ:
* quacamole * tejfol.

Hallal toltstt tortilla

Elkérzités tad: 30 parc

Felapritjuk a hagymat, majd a halfilék mindkét oldalat
sozzuk, borsozzuk. Felforrdsitunk 2 evékanalnyi olajat, meg-
piritjuk rajta a hagymat, ratessziik a haldarabokat. Kézben
kevergetjlik, hogy a hal kisebb-nagyobb darabokra essen
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szét, Raontjik a chiliszdszt, jol atforgatjuk, és félrehizzuk a
tizrdl. A maradék olajon atsitjilk a tortillakat, viguazva,
hoagy csak egy kis szint kapjanak, de ne legyenek ropogdsak,
mert eltornek. Lefektetjiik a tortillakat és ratesziink egy kis
szoszt, reszelt trappistat és kockara vagott mozarellat. Ovato-
san feltekerjik, egymas mellé fektetjiik eqy kivajazott tiizal-
|6 talban, és raontjilk a maradék halas chiliszoszt. Elomele-
gitett siitében siitjiik erds tizon 15-20 percig. Talalaskor
megszorjuk apréra vagott korianderlevéllel, majd gucamolét
és a tejfélt kinalunk hozza.

i
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» 2 evdkandl olivaclaj = 1 nagy vordshagyma

» 2 Atnyomott fokhagymagerezd

* 4 evikanal paradicsompiiré = 50 dkg aprd garnélarak
* 4 z0ld chili, felapritva * 1 tedskanal koménymag

» ] teaskanal drolt fekete bors ¢ 2 tedskanal oregano

* 1 evdkanal citromlé * 5 ¢l tequila

* 56 * 4 tortilla.

A TALALASHOZ:
* quacamole * salsa.

Félbehajtott tortilla

Eldvz e fdds 40 perc

Felforrésitjuk az olajat egy serpenydben, ratessziik a
hagymat, fokhagymat és addig piritjuk, amig kissé megbar-
nul. Hozzatesszik a paradicsompiiret, rakocskakat, chilit,
kémeényt, borsot, sot, oreganot, beledntjiik a tequilat és a
citromlevet. Lasst tizon néhany percig fdzzik, aztan félre-
hizzuk. Az elére elkészitett tortillakat lefektetjiik az asztalra,
mindegyik kzepére tesziink egy evékanalnyi tolteléket, fel-
behaijtjuk, és dvatosan dsszenyomkodijuk a szélét. Olajat me-
legitiink egy serpenydben, és aranyszinlre siitjilk benne a
tortilldkat. Forrén télaljuk quacamoléval és salsaval.
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Elkdszitén iad: 20 perc
Hozzdvaldk ¢ seemélyree

« 2 evikanal olivaoclaj * 1 kézepes hagyrma
* 1 gerezd fokhagyma * 4 nagy paradicsom
* 2 friss zold chili » csipet cukor

* 50 * bors *+ 1 evdkanal friss koriander.

Az olajat serpenydben felforrdsitjuk, megpiritjuk benne
az aprora vagott hagymat, fokhagymat. Osszeturmixoljuk a
feldarabolt paradicsomot a chilivel. Hozzaadjuk a serpenyid-
ben lévé hagymahoz, és séval, borssal, cukorral fliszerezziik.
Lasst tizon fézzitk 15 percig. Legvégén a koriandert is bele-
szorjuk. Forron szervirozzuk his- és halételekhez.

7 Nphrsak e tengert halla

Elkészitési idd: 25 perc +
Hozzdvalbk 4 sceméblyre:

» 50 dkg tengeri hal vegyesen, rak, fésiikagylo
« 2 citrom leve + 2 evdkanal olivaclaj

* 2 gerezd fokhagyma * s6 * bors

« 5 dkg lagy vaj * 2 jalapeno paprika

» friss korianderzold

» 4 adag fétt rizs.

Jol megmossuk a tengeri halakat, a rakok péncé]jét
ujjaink segitségevel leszedjitk. Szépen mutat, ha farkuk végeét
rajtuk hagyjuk. A halat falatnyi darabokra uagjuk Osszeke-
verjiik a pachoz valdkat: eqy mély talban erésen kikeverjiik
a citromlevet az olivaclajjal és az dsszenyomott fokhagyma-
val, sézzuk, borsozzuk, majd beletessziik az elkészitett hal-
darabokat, rakokat. Jol Gsszeforgatjuk, hogy a szész minden-
hol atjaria. Letakarjuk, és 1 érara hiitébe tesszik. Kivessziik
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a hiitdbdl és fa- vagy fémnyarsra hiizzuk. Grillracsra helyez-
ziik, majd rakenjiitk a megmaradt pacot. Felforrésitott racson
5 percig sutjiik, egyszer megforditjuk. Amig siil, a vajat egy
talban jol kikeverjiik a felapritott chilipaprikaval. Talalaskor
ezzel kenjiitk meg a forrd nyarsakat, mellétessziik a fétt rizst,
és tetejét gazdagon meghintjlk friss korianderrel.

Fokhaqymds rik

Eldsaidisd idd: 20 perc
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» 24 db kiralyrak + 6 gerezd fokhagyma

* tengeri 56, fekete bors

+ 2 piros chilipaprika

* 3 teaskanal olivaolaj * 5 dka vaj

* 2 lime leve * 3 evdkanal friss koriander.

A TALALASHOZ:
* lime szeletek * 1 feldarabolt avokado
* friss, meleg tortilla.

Megtisztitjuk a rakokat, leszedjuk a pancéljukat, majd-
nem teljesen bevagjuk, széthajtjuk, és kimossuk a belsejliket.
Lehtizzuk a fokhagymak héjat, és mozsarban dsszetorjiik.
Hozzatesziink egy kevés tengeri sét, csipetnyi fekete borsot,
felapritott chilipaprikét, majd folyamatosan addig keverjuk,
amig stir(l pasztat nem kapunk. Ezzel bekenjik alaposan a
rakokat, majd letakarva hiitébe tesszitk 1 érara. Felforrg-
sitjuk az olivaclajat eqy serpenydhen, és beletessziik a fok-
hagymat, révid ideig piritjuk, majd hozzaadjuk a rakokat is.
2-3 percig sutjlik, amig szép rozsaszintek nem lesznek, Ak-
kor kivessziik, letakarjuk, hogy melegen tartsuk. A visszama-
radt olajba beledntjitk a kicsavart lime-ok levét, kicsit at-
hevitjiilk és raontjilk a rakokra. Korianderrel, avokaddval,
lime szeletekkel szervirozzuk, és friss, meleg tortillat adunk
mellé.
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* 4 darab friss tortilla * 20 dkg tétt szérnyashis
» 10 dkg péréhagyma * 1 paradicsom

* 10 dkg konzerv kukorica * 2 dkg vaj

» fél citrom leve * 1 csomd metéléhagyma

* 560 * bors = chili.

Tortilla Mexicana

Ellchsaitéei idd: 25 perc

Egy serpenydben felolvasztjuk a vajat, megpéroljuk ben-
ne a karikara vagotl poréhagymat, a kukoricat, a falatnyira
vagdalt hist és az aprora vagott paradicsomot. Séval, bors-
sal, felapritott snidlinggel, chilivel izesitjiik, és megdntézzik
a citromlével. A tortillakat megkenjik ezzel a toltelékkel, fel-
tekerjiik, és kivajazott tizallé talba tesszik. 10 percre forrd
siitébe allitiuk. Azonnal, még forrén talaljuk. Guacamolét
kinaljunk mellé.
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* 1 evokanal vaj = 2 tokehalfilé

* 1 nagy véréishagyma * 2 hamozott paradicsom

» 2 piros paprika = fél doboz honzerv kukorica

* 1 dl stiritett paradicsom =+ 0.5 dl tejszin

* (0,5 dl szaraz fehérbor * 20 dkg szeletelt mozzarella sajt
* 50 es bors, izlés szerint * 2 evokanal friss koriander

» 2 evdkanal citromlé

* par csepp Tabasco-szdsez.

e

gyors tokehal vacsora

Elkészitéci tdd: 30 perc

Megmaossuk a halszeleteket. Talba tessziik, meglocsoljuk
citromlével, sdzzuk, borsozzuk, raontink eqy par csepp Ta-
basco-szdszt, majd a hiitében érleljik, amig a tobbi hozza-
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valdt elékeszitjik a fozéshez. Megtisztitjuk a hagymakat,
felkarikazzuk a paradicsommal egyitt. Kikentunk egy héallo
edényt vajjal. Kivesszik a htdbdl a halat és feldaraboljuk.
Szépen a siitéedény alidn elrendezziik, majd a zéldségeket
rarétegezziik, megszorunk minden sort sdval, borssal. A si-
ritett paradicsomot, a bort, a tejszint 6sszekeverjiik egy tal-
ban, raéntjik a zoldségre. A tetejére fektetjiik a mozzarella
szeleteket, és eldmelegitett siitében addig siitjiik, amig a
zoldségek megpuhulnak, a sajt megolvad. Téalalaskor meg-
szorjuk friss korianderrel, és tortillat kinalunk melle.
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Hozzhvalbk ¢ személyre:

» 2 lime leve * 4 szal tijhagyma

* 1 evokanal paradicsompiire

* 1 mokkaskanal szaritott oregano
» 25 dkg paradicsom * 1 zold chili
« 40) dkg mélyhdtott kokteélrak

» 2 érett avokado

* 3 evokanal friss koriander,

A TALALASHOZ:
* jégsalata leveleke friss tortilla.

Rék-avokdds saldtn

Eficdsitin told 25 perc

Equ tivegtéalba beledntjiik a citromlevet, hozzaadjuk a fel-
darabolt Gijhagymat, paradicsomot, paradicsompiirét, chilit,
fiiszereket. [zlés szerint sozzuk, borsozzuk, és 1 drara hiitobe
tessziik. Szobahémeérsékleten felengediiik a rakokat, kocka-
ra vagjuk az avokadot. A szészhoz adjuk, és jol atkeverjuk.
Megmossuk a jégsalatat, lecsepealetjik rola a vizet, Szép sa-
lataleveleket tesziink egy talra, és erre raszedjik a rakos ke-
veréket. Talalaskor megszérjuk friss korianderlevéllel, és me-
leg tortillat kindlunk hozzd. Megjegyzendd, hogy a szdszt
elézo nap is elkészithetjilk, mert elall.
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Hozzdvaldk 4 , ; Flkérzitie idd: 25 perc.

* 3 tojas * 5dl tej

» 2 evokanal liszt

* 30 dkg kukoricaliszt

» 20 dkg piritott gomba

» 20 dkg kockara vagott sonka
* 20 dkg konzerv kukorica

* reszelt sajt * fliszerek.

A szokasos modon a lisztbdl és vizbal elkészitjiik a tortil-
lakat. Tolteléeknek a sonkat, gombat, kukoricat, valamint a
tejbdl, tojasokbdl készitett siir(i besamelmartast osszemele-
aitjiik. A tortillikat megtoltjik a krémes toltelékkel, félbehajt-
juk, belefektetjiik eqy kivajazott tizallo talba, a tetejiiket vé-
konyan megkenjik martassal. Meghintjiik reszelt sajttal,
majd forrd sitében aranybarnara sitjik. Talalaskor petre-
zselyernmel diszitjik.

i

) Csirkével toltstt tortilla
Elkcészitdi tdd: 45 parc
Hozzhvalbk 4 szemblyre:

* 6 csirkemellfilé

* 2 nagy hagyma

* 1 piros paprika

» 1 zald paprika

» 2 tedskanal olivaolaj
* 12 friss, meleg tortilla
» 25 dkg guacamole

« 3 dl tejfal

* 1 evdkanal koriander.
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A PACHOZ:

v 4 lime leve * 3 evikanal olivaolaj
+ 1 tedskanal szaritott oregano

s+ ] teaskanal szaritott koriander.

Osszekeverjilk a pachoz valdkat, majd jél megforgatjuk
benne a csirkemelleket, majd 4 drara hutdszekrénybe he-
lyezziik. Tizalls talba tessziik, letakarjuk és magas héfokon
30 percig siitjiik. Levessziik rola a foliat, 10 percig sttjik,
hogy szép piros legyen. Kozben megpiritiuk a felszeletelt
hagymat a darabokra véagott paprikakkal. Az a jo, ha kicsit
megbarnul, mert kézben karamellizalodik. Kiteritjik a tortil-
lakat, csirkecsikot és parolt zéldséget tesziink a kozepére,
rdadunk equ kanalnyi guacamolét, majd megszérjuk sze-
zadmmaggal és apréra vagott korianderrel. Télalaskor salsa-
val kinaljuk.

Hozzhvalbk ¢ szemdblyre: |

Elkdszitéss (s 35 perc
» 2 evokanal olivaolaj

* 50 dkg sovany marhahs

, » 35 dkg chiliszdsz * 1 piros, friss chilipaprika
o * 40 dkg konzerv virdsbab

+ 2 dl tejfél = jégsalata * 8 db friss tortilla

Az olajat megforrdsitjuk, a hiist atpiritjuk rajta. Ha mar
kezd kis csomdcskakka dsszedllni, raontjik a chiliszoszt, és
jol keverjiik. Forrasig fézzitk. Raontink 1 dl vizet, hogy le
ne égjen, és fedd alatt, lasst téizén 15 percig puhitjuk a hust.
Hozzaadjuk a lecsepegtetett babkonzervel is. Atforrositjuk,
és hagyjuk, hoagy kicsit bes(inisédjon a szosz. Megmelegitjitk
tortillakat, mindegyikre egy kis tejfolt keniink, izles szerinti
mennyiséget kanalazunk a szoszbdl és a salatabdl. Felteker-
jitk, mint a palacsintat, és forron talaljuk.
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» 2 evdkanal mogyordolaj

» 50 dkg csikokra vagott szlizpecsenye

* 1 evékanal szaritott, drélt chilipaprika

* 1 teaskanal oregano

* 1 teaskanal szaritott koriander

* 1 nagy, sarga paprika

» 2 paradicsom

* 1 kisebb cukkini * 1 evékanal szezdmmag
* 50 * bors.

Eldczitéel. idd 35 perc

A TALALASHOZ:

* jégsalata = avokado

* tortillachips.

Serpenyében olajat hevitiink, és radobjuk a csikokra va-
gott hist. Hirtelen atpiritjuk, kézben gyakran kevergetjiik.
Raszorjuk a fliszereket, a feldarabolt paprikat, paradicsomot
és a cukkinit, majd fedd alatt puhéra péroljuk. Tanyérra ren-
dezziik a jégsalatat, majd tetejére halmozzuk a fliszeres pe-

csenyet. Szeletell avokaddval diszitjik, és tortilla chipssel
talaljuk,
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Hozzdvalbk ¢ szemdblyre:

* 1 hisos zoldpaprika

* 4 bér és csont nélkili csirkemell
» 2 evdkanal olaj = 1 dl viz

* & db friss tortilla

* 1 kézepes hagyma.

sirke fajita

Elkérzitis idd: 45 pere
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A FSZERKEVEREKHEZ:

« 1 teaskanal pirospaprika

» 1 tedskanal s

* chilipor

= csipet hagymapor

» csipet fokhagymapor

» 1 mokkaskanal ételizesitd

» 1 kiskanal kéménymag

* csipet romai koémeény

» 1 evékanal kukoricakeményito.

A csirkét forrd olajban kisiitjiik kézepes langon, kézben
allandéan kevergetjiik. Hozzéadjuk az elékészitett fliszerke-
veréket, a vizet, a zoldpaprikat és a hagymat. Fnlyamqms
kevergetés mellett tovabb siitjlik kézepes langon Iegagabb
10 percig, amig a csirkehts a zoldségekkel meg nem f6.

A tortillakat rovid idére mikrohullami siitébe tessziik,
hogy megpuhuljanak. Evékanalnyi csirkés kevereket a tor-
tilldkra halmozunk, majd feltekerjik. Melegen talaljuk.
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Hozzdvalbk ¢ scemélyre:

» 1 liveg konzerv vorosbab

= 1 nagy fej lilahagyma

+ 1 iiveg morzsolt konzerv kukorica

« 1 evdkanal paradicsompiiré

+ 2 érett paradicsom

» Grélt felete bors

= 55 + 1 evokanal friss, vagott koriander.

A hagymét apré kockakra vagjuk és megsozzuk. A klun-
zerveket lesziirjitk, majd az Gsszes hozzavalot feldaf_rahnl]uk,
és 6vatosan Bsszeforgatjuk. Eqy 6réra hiitébe tessziik. Meleg

tortillaval talaljuk.
B {50 MEEREEED HeeX Lk b re.ﬂg-leﬁt

gyors Mexiks-saldtn

Elkbrzitisi, dd: 25 perc + érlelis
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T Tepsis pulyka Acapuleo mbdra

Elérziténi. ild: 50 perc
Hozzhvaldk ¢ szemblyre:

* 50 dkg pulyka felsécombfils

* 50 dkg mexikéi z6ldségkeverék

* 1 jalapeno paprika * 4 tojas

* 80 dkg burgonya * 50 ml olivaoclaj

* 1 teaskanal szaritott oregano

* 1 teaskanal kdménymag

« 2 széttért fokhagymagerezd * 1 haguma.

Olajban iivegesre péroljuk a hagymat, és hozzéadjuk a
felkackéznlt pulykahiist. [zlés szerint fliszerezziik, megszor-
juk oreganoval, koménymaggal, rtessziik a feldarabolt jala-
penoc paprikat, fokhagymat, majd hozzakeverjiik az elGzi-
leg megpérolt zoldségkevereket és a tojasokat. Meghamaz-
zuk, felkarikazzuk a burgonyakat, és eqy kivajazott tizall
télba tessziik. Sézzuk, borsozzuk, letakarjuk, és forré siitében
3_[] percig sttjiik. Kiszedjilk egy nagy télra, rahalmozzuk a
zoldséges kevereket, és korianderrel diszitjiik,
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* 4 egész csirkecomb * 2 evékanal olaj

* 1 kozepes virdshagyma » 1 teaskanal s

* 1 mokkaskanal rélt fahé;

* 1 mokkaskanal érdlt szegftiszeg

* 2 Osszetort gerezd fokhagyma

* 1,5 dl frissen csavart narancslé

* 1,5 dl csirke alaplé » 2 evdkanal mazsola

. 2 zold chili = 5 dkg durvéra vagott, piritott mandula

* 3 narancs szeletekre vagva * 2 evdkanal friss koriander.

_-_-_-_-_'_-—-—

Narancsos csirke

Elkcdszitds idd: 35 perc

@ % EE RSN weex tldl recept

Osszekeverjiik a sot, az orolt fahéjat, szeghiszeget, és
megszorjuk vele a csirkecombokat. Felforrésitiuk az olajat
egy serpenydben, a hust kézepes langon siitjiik, néha meg-
forgatva, hogy szép, egyenletes barnaspiros szint kapjon,
aztan kivessziik, és melegen tartjuk. A serpenydbe, a vissza-
maradt zsiradékra ratessziik a hagymat, fokhagymat, és eny-
hén meafonnyasztjuk. Visszatesszitk a csirkecombokat, ra-
ontjilk a narancslevet, a csirke alaplevet, a mazsolat és a
chilit. Lefedjiik, és puhéra fézziik a hust. Végil hozzaadjuk
a mandulat és a narancskarikakat, és 5 perc alatt készre
paroljuk. Forrén talaljuk, tetejét meghintjiik gazdagon kori-
anderrel.

o
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* 2 evékanal olivaolaj = 1 voroshagyma

+ 50 dkg darélt sertéshis

= 40 dkg konzerv paradicsom

» 20 dkg konzerv bab

* 4 evdkanal csipos chiliszosz

« 50 dkg [6tt rizs * 3 evékanal friss korianderlevél
» 2 gerezd [okhagyma.

Fdswuba_l;

Elkcbsmittn tdd: 40 perc

A TALALASHOZ:

» tortillachips.

A forré olajon megpiritjuk a felapritott hagymat, fok-
hagymat, ratessziik a hust, és addig kevergefjiik, amig kie-
héredik. Akkor hozzaadjuk a feldarabolt paradicsomot, a
chiliszaszt, és elkeverjitk. Felontjitk 4 dl vizzel, majd fedd
alatt, lassii tizén f6zziik, amig meg nem puhul a his. Hoz-
zatessziik a babot és a f6tt rizst is. Jol atmelegitik, és forron
talaljuk korianderrel meghintve. Tortillachipset kinalunk
mellé.
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Ethészitén idd: 60 perc +Pair.wm54

Hazxﬂmﬂhfmcégﬂu

* 50 dkg vastag husi piros paprika
» 2 evikanal olivaolaj.

A MARINALASHOZ:

+ 4 evdkanal olivaolaj * 2 gerezd fokhagyma
+ 2 evikanal citromlé * s6 = bors

* aprora vagott koriander.

Megmossuk a paprikakal, eltavolitjuk a csumajukat, és
hosszaban négubevagjuk. Bekenjiik a paprikak héjat olajjal,
forré serpenydébe tessziik, és addig sutjiik, amig meg nem
feketedik. Téalra szedjiik, foliaval letakarjuk, 20 percig pihen-
tetjiik, és lehtizzuk a hejukat. Talba szedjik, raszorjuk a fel-
darabolt fokhagymat, meglocsoljuk az olivaclajjal, citrom-
lével, meghintjiik soval, borssal, friss korianderrel, és érleljuk
egy ideig. lgen finom silt hisok mellé.

/;okk@aw-abamr csirkesaldtn
Elkécxitécd. idd: 25 perc
Hozzdvnldk 4 mm&a}m

* 60 dkg csirkemellfilé * 2 citrom leve = 0.5 dl olaj
+ 2 gerezd fokhagyma * pirospaprika

* 1.5 dl csirkehiisleves + 1 fej jégsalata

+ 2 evékanal koriander * 8 db tortilla * s6 * bors.

A 5Z05ZHOZ:

» 1 avokads » 1 citrom leve * 1 felkockazott paradicsom
* 0,5 dl olaj « 2 véroshagyma

» 2 evikanal apréra vagott korianderlevél

* pirospaprika * s6.

B 000 OGBS mex ikél recept

A kettévagott, kimagozott avokadot Gsszekeverjiik a cit-
romlével. a felkockazott paradicsommal, az olajjal, a finom-
ra vagott hagymaval, korianderrel és izlés szerint pirospap-
rikdval, hogy sima, krémes &llagot kapjunk. Felhasznalasig
hiitében tartiuk. A csirkemellet vékony szeletekre vagjuk, és
a citromlével meglocsoljuk. Az olajat serpenyoben megme-
legitjiik, beletessziik a z(zott fokhagymat, megpiritjuk, hozza-
adjuk a csirkét, megpéroljuk, majd elémelegitett tanyérra
tessziik, és aluféliaval betakarjuk. A serpenydbél az olajat
kientjiik, helyére toltjiik a levest, felforrdsitjuk, kozben faka-
nallal folyamatosan kevergetjuk. Addig fézziik a levest, mig
az 1/3-ra stirtistdik. Soval, borssal izesitjiik. A salataleveleket
alaposan megmossuk, csikokra vagjuk, szérazra razzuk, ta-
nyérokra rakjuk, ratessziik a hust, és az avokadds szdsszal,
valamint a bestrisodott levessel meglocsoljuk. Citrom-
szeletekkel és korianderrel diszitjiik, tortillaval kinaljuk.

Sal aprébusgonye fszres ildetge
Hozzhvalbk ¢ szemblyre:

» 2 doboz konzerv chilibab

» 4 piros paprika * 2 cukkini

+ 2 evikanal friss koriander

+ 1 kg aprd tjburgonya * érolt komény

» 3 evokanal vaj * so

» ] friss, zold chili.

A megtisztitott burgonyat forré olajban aranysargara
stitjiik. Kézben a paprikat, cukkinit megmossuk, és 1 cm-es
kockakra felvagiuk. Kevés vajon, érolt kéménnyel, séval
izesitve megparoljuk. Hozzaadjuk a babkonzerveket, izlés
szerint chilit, és egylitt atforraljuk. A friss vagott koriandert
belekeverjitk. [azan atforgatjuk a kisttott burgonyaval, és
azonnal, forrén talaljuk.
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Hozzduvalbk 1 stemblyre: ;

Elkészitési udd: 15 perc
* 1 evékanal olivaclaj = 2 tojas
+ 1 szél Gjhagyma = 1 friss, piros chili
» 20 dkg reszelt sajt * friss koriander.

Serpenyoben evokanalnyi olivaclajat forrdsitunk, bele-
tessziik a felapritott hozzavaldkat, és raontjiik a felvert toja-
sokat. Ha majdnem kész a rantotta, megszorjuk sajttal, és
felbehajtjuk. Ha megolvadt a sajt, az omlettet tanyérra csisz-
tatjuk, és azonnal fogyasztjuk.

T Cameuni cookolddie ceirks

Elkcészitis) dd: 45 perc.
Hoxzdvaldk ¢ scemélyre:

* 2 csirkemell * 5 dkg mazsola
* 1 piros chilipaprika * 5 dkg mandula
* 5 dkg vaj * s6 * bors * &rolt fahéj.

A CSOKOLADEMARTASHOZ;

* 5 dhkg etcsokoladée = fél fej hagyma

* 1 gerezd fokhagyma * 2 paradicsom

» 3 szaritott chili * 5 dkg mogyordvaj

* 5 dl tyikhisleves * 5 dkg kukoricaliszt

» 2 evékanal kukoricaclaj * 1 evdkanal szezammag
* 56 * bors * cukor

« &rélt fahé) » szeafliszeq.

A kicsontozott csirkemellet vékonyra kiveregetjiik, meg-
kenjik a soval és borssal elkevert vajjal, majd meghintjik a
beaztatott mazsolaval és az apréra vagott chilipaprikaval.
Feltekerjiik, hastivel meghizzik, kiviil soval, érolt fahéjjal
fliszerezziik. Kivajazott tizallo talba fektetjiik, foliaval lefed-

‘ @ o 060G LREDEEE noek td i r&c&fht

jiik, és 30 percig sutjiik. A féliat levessziik, és a hist 10 perc
alatt megpiritjuk.

Kézben elkészitiiik a martast. Megforrositott olajon tiveg-
esre paroljuk a kockara vagott hagymat és a zdzott fokhagy-
mat. Hozzaadjuk a lehéjazott, apréra vagott paradicsomot,
maijd beletérdeljiik a csokoladét. Mogyorévajjal, chilivel,
szezdmmagaal, soval, cukorral, 6rolt fahéjjal, szegfliszeggel
és borssal flszerezziik, és meghintjik a kukoricaliszttel.
Felontjiik a levessel és tsszefézziik. A csirkét forrdn talaljuk
csokoladészosszal lebntve, tetejét pedig gazdagon megszor-
juk korianderrel. Rizst vagy friss tortillakat adunk mellé.

S

T Taco kéeplelisettal
Elkérzitisi dd: 35 perc
Hazximﬁkfmm&ym

+ 30 dkg finomliszt = 30 dkg kukoricaliszt
= ] teaskanal so

* csipetnyi szaritott oregano

* 4 dl viz = olaj a siitéshez.

A SALSAHOZ:

* 1 dl ketchup

* ltedskanal csipds paprikakrém
* 1 gerezd zizott fokhagyma

» 1 evékanal friss koriander.

A kétféle lisztet mély talba szitaljuk. A sét és az oreganot
hozzaadjuk, majd kb. 4 dl vizzel dsszegyurjuk, hogy a tészta
rugalmas legven. Ezutan diényi golydcskakat formalunk
beléle, amelyeket egyenként késfok vastagsagiira nydjtunk.
Eles késsel nagyobb haromszdgekre szabdaljuk, azutan bo,
forré olajban, kis adagokban, 1-2 perc alatt aranysargara
siitjiik. Papirszalvétara szedve lecsopdgtetjitk. A martashoz
valokat dsszekeverjiik, ezzel kinaljuk a ropogtatnivalé mexi-
koi killonlegességet.
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/ Mexikbi tojhsétel
Elkdrzités (dd: 20 perc

Hozzdvaldk ¢ személyre:

* 1 evdkanal olivaolaj » 1 kizepes piros paprika

» 2 kozepes paradicsom

» 2 5 dl salsa (livegben készen kaphatd is jo6)

+ 13 dkg konzerv zéld chilipaprika * csipet drolt kémény
» 6 nagy tojas * 25 dkg reszelt sovany sajt

» 6 darab buzalisztbdl készilt tortilla

« 2 evdkanal apréra vagott korianderzold * 1 avokadd.

Felforrésitiuk az olajat egy serpenydben. Beletessziik a
paprikat, és alacsony héfokon 3 percig sttjik, vagy amig
kissé megpuhul. Hozzdadjuk a paradicsomot, a salsat, a
chilit és a koményt, majd addig paroljuk, amig bestinisodik.
A tojasokat a szészra Utjik gy, hogy a sargajuk egyben ma-
radjon. Tetejére sajtot szorunk. Lefedve sutjiik, amig a fehér-
je osszeall.

Mindequik tortillara tesziink egy-egy tojast szdsszal. Tala-
laskor tetejét megszérjuk korianderzolddel és feldarabolt
avokaddval.

g
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Flkészitdei ids: 50 perc + pihentetés
Hozzdvalsk ¢ scemélyre:

» 3 evdkanal olivaolaj

» 4 csirkemellfilé

» 2 lime leve * 1 tedskanal szaritott oregano
» 1 teaskanal szaritott koriander

» 1 z6ld chilipaprika * so

* Grolt bors

= ()5 dl tejszin

* friss koriander.

G (EE MREGEIE meex 8 £ recept

A TALALASHOZ:
* {6t rizs és lime szeletek.

Elkészitjiik a paclevet: dsszekeverjiik a zold citromok
levét, az olivaolajat, a felapritott chilit, a szaritatt oreganaot,
és a koriandert. Nagyobb talba fektetjiik a csirkemellfiléket,
és rajuk ontjiik a citromos keveréket. Jol megforgatjuk ben-
ne a hust, hogy az izek kelléképpen atjarhassak. Lefedjiik, és
htitébe tessziik 4 drara. Kiolajozott siitéedénybe tessziik, le-
takarjuk, és erds tlizon 30 percig sitjiik. Eltavolitjuk rdla a
foliat, hogy a teteje szépen megpiruljon. 10 perc milva ki-
vessziik, és letakarjuk, hogy melegen tartsuk. A visszama-
radt pecsenyelébe beledntjlik a tejszint, kdnnyen atforraljuk,
hoaqy kissé bestinisadjon, és raontjiik a csirkére. Meghintjiik
frissen vagott korianderrel és azonnal talaljuk. Koretnek pa-
rolt rizst adhatunk hozza, és lime szeletekkel diszitjiik.

b s AT
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Etkészités (dd: 30 pere
Horzdvaldk 4 személyre:

» 25 dkag hossziszemii rizs

* 4 evdkanal olivaolaj

» 2 gerezd fokhagyma

* 1 kozepes hagyma * 1 piros, vastag hisi paprika
* 1 nagy paradicsom

* 1 evékanal friss koriander

* 1 evdkanal kdménymag

* 6 dl hislé = sé * bors.

A megmosott rizst forrd vizbe aztatjuk félérara. Leszirjik,
a vizet csepegtetjiik réla, és forrd olajon atpiritiuk. Hoz-
zatesszilk a felapritolt hagymat, fokhagymat, és jol meg-
piritjuk. Fiiszerezziik, hozzdadjuk a feldarabolt paradicso-
mot, paprikat. Felontjik a haslével, majd 20 percig fézziik.
Ha elkésziilt, megszdrjuk korianderrel, és azonnal talaljuk.
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/ Burritos
Elkésritisi i 90 perc

Hozzdvalsk ¢ személyre:

» 1 kg sertéslapocka * 1 evékandl olaj
= 3.5 dl huslé « 2,5 dl paradicsomszész
* 1 mokkéskanal reszelt narancshéj

* 1 tedskanél széritott chilipehely

* 8 darab friss tortilla * s6.

A TALALASHOZ:
* guacamole * tejfcl » stlt bab.

Megmossuk a hist, megsozuk, és egy kiolajozott tepsi-
ben j6 kozepes tizon, masfél oran at szép pirosra sitjik.
Amig stil a his, elkészitjik a szészt, Egy serpenydbe belednt-
jilkk a hiislevet, hozzakeverjuk a paradicsomszészt, a narancs-
héjat és a szaritott chilit. Felforraljuk, aztan mérsékeljik a
tiizet. 30 perc lassti f6zés utén a szész bestinisodik. Ha a his
megsiilt, kivessziik a siitébél és eqy villa segitségével hosszy,
vékony csikokra tépkedjiik. A szoszhoz adjuk, atmeleaitjiik.
Meglangyositjuk a tortillakat, mindeqyik kézepére egy evo-
kanalnyi szészt, siiltbab pilirét, guacamolét, tejfolt tesziink.
Feltekerjiik, és azonnal talaljuk.

S
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i Cookolddés ceirkeraqu
Elkésmitini Lld: 50 perc

Hozzdvaldk ¢ személyre:

* 4 evikanal olivaolaj * 4 egész csirkecomb

* 4 csirkeszarny * 1 kozepes vordshagyma

+ 1 fokhagymagerezd * 1 széritolt piros chilipaprika
« 4.5 dl csirke alaplé = 1 friss zald chili

« 7.5 dkg szeletelt mandula * 7.5 dkg zsemlemorzsa
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* 4 szem szegfliszeg * 1 evdkandl natlr szezammag
* 40) dkg konzerv paradicsom

« 2,5 g reszelt fekete csokoladé » so

* drolt bors * 2 evdkanal piritott szezdmmag

» 2 lime, szeletekre vagva "

» kevés friss koriander.

Elkeszitjiik a csirke alaplevet. Feltessziik féni a megmo-
sott hist a nagyobb darabokra vagott hagymaval, fokhagy-
maval, szaritott chilivel annyi hideg vizben, amennyi jo el-
lepi. 40 percen at lassu tizon fozziik, és lehabozzuk, amikor
szitkséges. Ha puhara fétt a csirkehiis, kivessziik a 1ébdl, és
apro darabokra vagjuk. 4.5 dl-t kimeriink a hislébél. Eqy
konyhai keverégépben tsszekeverjiik az aprora vagott chilit,
mandulat, kenyérmorzsat, fahéjat, szeafliszeget, natir sze-
zammagot és a felét a csitkehuslének. Elémelegitiink egy
serpenyot, hirtelen beledntjiik ezt a keveréket, és 2 percig
fézziik. Hozzaadjuk a paradicsomdarabokat, majd fokozato-
san felontjiik a megmaradt alaplevel. Ezutan belereszeljiik a
fekete csokoladét is. Még egyszer atforraljuk, majd apran-
ként hozzatessziik a csirkehuist is. Melegen talaljuk, piritott
szezammal, friss korianderrel megszorva, és lime szeleteket
kindlunk hozza.

//Ekt.&; zildparadicsom-szbsz
Elkészitésd (dd: 15 perc
Hozzdvalbk 4 seeméblyre:
* 30 dkg konzerv zéldparadicsom
* 1 kis fej voroshagyma * 1 gerezd fokhagyma

» 2 friss, z6ld chili * s6 * bors
+ 2 evdkanal friss koriander,

Konyhai mixerbe tessziik a felapritott hozzavaldkat, és
pépesitjuk, hogy slrd szoszt kapjunk. Frissen halakhoz,
hasokhoz, szarnvasokhoz, moléhoz és tacoshoz kindlhatjuk.
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Elkésités idd: 35 perc
Hozzdvalbk 4 mégm

e 1 evdkanal olivaolaj » 40 dkg stirilett paradicsom
= 40) dkg fagyasztott kukorica

» 50 dkg spagetti * 1 evékanal friss koriander

» 1 kis fej hagyma * 2 piros chilipaprika

+ 50 * bors * reszelt sajt.

Az apréra vagott hagymat 1 evokanal olajon megdinsz-
teliiik, hozzékeverjiik a paradicsomot, az apréra metélt chili-
paprikat, sét, borsot. Mikor felforrt, beletesszik a kukoricat,
és puhulasig fazziik. Csak a legvéaén adjuk hozza az aprora
vagott, friss koriandert, mert a hossza fozéstdl elvesziti fzét,
zamatat. Equ nagy labasban felforralunk 3 liter vizet, sozzuk,
és beletesziink 1 evékanal olajat. Mikor forr, beleszorjuk a
spagettit és lassii tiizon, idénként kevergetve 8-10 perc alaft
készre fézzik. Talalaskor mindenki izlése szerint szed a
szészbél. Befejezésképpen meghinthetjiik reszelt sajttal és
friss korianderrel.

/J MJ&A&W

Elkészitdst (dd: 100 perc
Hozzdvaldk 4 :mdgnr

40 dkg daralt marhahus

» 15 dkg flistélt szalonna

* 1 kizepes vorishagyma

» 50 dkg tarkabab (el6zd este beazatval

* 15 dkg paradicsompiiré

* 5 dkq reszelt sajt

o 3 kavéskanalnyi dralt, esipds chilipaprika
* bors * 50,
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A fiistalt szalonnat kis kockakra vagjuk, és kisttjiitk. A
zsirjan megparoljuk az aprora vagott véroshagymat; s ha
mar liveges, hozzaadjuk a marhahust is. Amikor a hus kife-
héredett, megszérjuk a pirospaprikéval, hozzakeverjik a
paradicsompiirét, majd sézzuk, borsozzuk, izlés szerint. A fél-
retett szalonnakockakat is visszatehetjik. Fedd alatt lassu
Wizén tovabb paroljuk 15-20 percig, majd belekeverjik az
elGkészitett babot, s lassan tovabbfdzziik, mig meg nem
puhul. Folyamatosan pétoljuk az elfétt vizet. Forron talaljuk,
meghintve reszelt sajttal.

Megjegyzendd, hogy szarazbab helyett hasznalhatunk
konzerv babot, ebben az esetben a fdzési idé jelentésen le-

csakken. Csak a végén tesszitk hozza, és még egyszer atfor-
raljuk.

o Km:ﬁ&éw;&

Flkdcriticr idd: 20 perc
Hozzdvnlbk 4 iwﬂf

« 25 dkg szaraz tarkabab
* 4 gerezd fokhagyma

+ ] babérlevél

* 4 evokanal zsir

+ 2 virdshagyma

* 56 * bors

* 5 dkg reszelt sajt.

Megmossuk a babot, és beaztatjuk éjszakéra. Fézés elott
atoblitjiik hideg vizzel. Babérlevéllel fzesitjiik, és megfGzziik.
Attorjik egy krumplinyoméval, majd hilni hagyjuk. A zsiron
megpiritjuk az apréra vagott hagymat, fokhagymat. Ha
livegessé valt, a babhoz adjuk. Jol elkeverjiik, tjra attorjik,
hogy egyenletes, stirli krémet kapjunk. Onallé ételkent is
talalhatjuk, forrén, reszelt sajttal meghintve, korianderleveél-
lel diszitve.
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S Z5ld rizs

Elkbczitési. idd: 40 perc
Hozzdvalsk ¢ stemblyre:

» 4 dkg zsir * 40 dkg konzerv paradicsom
» 20 dkg hossziszermii rizs * 1 hagyma

* 1 gererd fokhagyma + 5 dl hiislé

* 55 * bors * 2 evdkanal olivaolaj

* 2 vastag husa zéldpaprika

* 12 5 dkg félbevagott olivabogyo.

A feltorrésitott zsirra radobjuk a megmosott rizst. Meg-
piritjuk, hozzaadjuk az aprora vagott hagymat, fokhagymat,
feldarabolt paradicsomot. Sézzuk, borsozzuk. 2 percig hevit-
jiik, raontjik a huslevet, lefedijiik, és 20 percig fézziik. Néha
ellendrizziik a rizst, ha elfétte volna a levét, potoljuk. Mieldtt
teljesen kész lenne a rizs, megparoljuk a paprikat 2 evokanal
olajon. Ugyeljlink, ne puhuljon meg teljesen, maradjon ki-
csit ropogos. Hozzdadjuk a meafétt rizshez, majd raszérjuk
a felszeletelt olivabogyokat is. Forron talaljuk.

it ——
i Paprikés szdrpecsenye

Elkészitis idd: 50 perc
Hozzdvalsk ¢ szemcblyre:

50 dkg sertés szlizpecsenye
* 1 mokkaskanal Tabasco-sz6sz
* 25 dka konzerv kukorica
* & dkg hagyma
* 1 gerezd fokhagyma
= 20-20 dkg piros és zéldpaprika
* 1 evdkanal olivaclaj * 4 evdkanal mexikdi salsa
* 2 evdikanal lime leve = 1,25 dl sor,
* 50 * bors *= 2 Agacska friss oregano.
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A hust hideg vizzel lesblitjik, felitatjuk réla a nedves-
séget, vékony szeletekre vagjuk és Tabascoval fﬁszere:zzﬂk. A
kukoricat sziirében lecsepegtetjilk. Megtisztitjuk, és finomra
vagjuk a hagymat és a fokhagymat. A paprikat féelbevagjuk,
kimagozzuk, megmossuk, és csikokra vagjuk. A serpenyo-
ben felhevitett olajon elébb megpiritjuk kissé a hust, majd
hozzaadjuk a hagymét, a fokhagymat és a paprikat. Az
egészet 4 percig siitjiik. Kdzben a mexikoi salsat elkeverjiik
a lime lével &s a sorrel, majd a kukoricaval egyiitt a zéld-
séges hushoz keverjiik, és még 2 percig paroljuk. Az ételt
soval és borssal jol megfiiszerezzitk. A oreganot ledblitjuk,
szarazra razzuk, és a lecsipkedett levelét talalas elétt a pap-
rikas talra szorjuk. Izlés szerint kukoricachipsel vagy tortillat
kinalunk mellé. Akinek nem lenne elég tiizes, szérhat ra
talalaskor karikédra vagott chilit.

[ R =

/’ hincich

Elkésaitis idd: 25 perc
Hozzdvalok 4 :zmdg.m

* 2 evikandl olivaolaj * 1 hagyma * 1 pirospaprika
e 12,5 dkg gomba * 25 dkg kicsi brokkolirdzsa

« 2 paradicsom * 2 piros chilipaprika

» 56 * bors * 20 dkg reszelt sajt

» 8 friss tortilla * olaj a stteshez.

A TALALASHOZ:
« 1.5 dl tejfél » gucamole.

A felforrésitott olivaolajon megpéroljuk a felapritott zold-
ségeket, sdzzuk, borsozzuk, Raszorjuk a reszelt sajtot, majd
Gvatosan Osszekeverjiik, hogy a zoldségek ne torjenek szét.
A tortillakat megtoltjiik vele. Ugyesen feltekerjik, meggyé-
zédve arrél, hogy nem fog szétesni. B6, forrd olajban kisit-
jitk, majd leitatjuk rola a felesleges olajat. A chimichangat
forrén, tejféllel és guacamoléval talaljuk.
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Elfcdszitisi idd: 60 peve
Hozzdvalbk ¢ sxemblyre

= 30 dkg szaritott csicseriborsd

* 1 teaskandl s6 * 1 hagyma

* 6 vékony szelet szalonna

» 2 kisebb hagyma * 2 gerezd fokhagyma
* 1 piros paprika * 4 szem fekete bors

* 1 kicsi szaritott chili » 30 dkg paradicsom
* 2 evékanal stritett paradicsom

» 11 {6zdle vagy viz

* 2 evokanal friss koriander,

A megmosott csicseriborsit egy éjszakara bedztatjuk.
Feltessziik f6ni annyi vizzel, amennyi ellepi. Beletessziik a
félbevagott hagymat, és 40 perc alatt elkészitjiik. Lesz(rjiik,
és a fozovizet félretessziik. A felapritott szalonnéat egy serpe-
nyoben megpiritjuk, hozzéadjuk a feldarabolt hagymat,
atkeverjiik. Beletessziik az apréra vagott fokhagymét, papri-
két, és puhara paroljuk. Fiiszerezziik, s6zzuk, borsozzuk, hoz-
zatessziik a felkockazott paradicsomot, paradicsompiirét,
felontjiik a fézdlével, majd hozzaadjuk a {6t csicseriborsit.,
Atlorraljuk, és csak a legvégén szdrjuk ra a korianderlevelet.

o=

/ Mexikbi babos pizza
Elkérzitési idd: 25 perc
Hoezdvaldk 4 szemblyre:

= 40 dkg paradicsom * 2 kis fej hagyma
* 1 chilipaprika * 2 szal bazsalikom

* 1 kis doboz kukorica

* 1 kis doboz {6tt vorosbab

* 8 dkg husos, fustolt szalonna

(:*H) A 006 LIBIGEE mex ikbi recept

* 56 = bors * 4 elasiitétt pizzalap
» 2 evokandl olaj

« 2 teaskanal széaritott oregano

» 10 dkg flstélt sajt.

A paradicsomot meghamozzuk, és kis kockakra vagjuk.
& hagymakat vékonyan felkarikézzuk. A paprikat feldarabol-
juk. A bazsalikomot ledblitjuk, néhany levélkét félreteszlink
a diszitéshez, a tobbit vékony csikokra vagjuk. A kukoricat és
a babot bé, hideg vizzel leéblitjiik. A szalonnat felkockazzuk,
pirosra siitjilk. Radobjuk a hagymét, hozzaadjuk a paradi-
csomot, élénk hizon, fedd nélkil 10 percig {6zziik, azutan a
martashoz adjuk a kukoricat és a babot. A vagott bazsali-
kommal, a csipds paprikaval, izlés szerint soval, borssal fii-
szerezziik, és forralunk egyet rajta.

Két tepsit kibéleliink sttdpapirral, belefektetjiik a pizza-
lapokat, és megkenjiik az olajjal. Elsimitjuk a letején a ragut,
megszérjul-: az oreganoval, végil a tetejiikre reszeljiik a saj-
tot, és elcmelegltett sitében 10-15 percig siitjik. Bazsali-
komlevélkekkel diszitve talaljuk.

// Chiliszbsz ﬂzfx ww

Elkedszitd. idi 25 perc
Hoxzdvalbk ¢ szemblyre

* 50 dkg nagy, érett paradicsom

» 2 friss z6ld chili * 1 vordshagyma
+ 2 gerezd fokhagyma

* csipet cukor

* 36 * bors

* friss koriander.

A paradln:sumﬂk héjat lehtizzuk, a hagymat, fokhagymat,
chilit apréra vagjuk.

Osszeturmixoljuk a fliszerekkel, a cukorral és a korian-
derrel, és azonnal talalhato.
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v Zoldséges ﬁjd;v
o ; Likésnitdo wld: 25 perc

* 2 evdkandl olivaolaj * 2 nagy hagyma

* 2 gerezd fokhagyma * 2 vastag hisi piros paprika
* 2 vastag hisd zéldpaprika = 4 friss, zéld chili

» 2 teaskanal friss oregano

* 25 dkg szeletekre vagott, friss gomba

* 50 * bors.

A TALALASHOZ:
* meleg tortilla * salsa * guacamole.

Az olivaolajat felforrdsitjuk, megpiritjuk rajta a hagymat.
Akkor jo, mikor kezd megpuhulni, és szép barnas szint kap.
Hozzaadjuk a csikokra vagott paprikékat is, 10 percig pa-
roljuk, majd beletessziik a felszeletelt gombat. Jél &tforgat-
juk, s6val, borssal izesitjiik, oreganoval fliszerezziik. A meleg
tortillak kozepére tesziink egy-két evikanalnyi z6ldséget. Fel-
tekerjiik, majd talalasnal salsat és tejfolt kinalunk mellé.

i Serceqs borjisilt

Llkészitéel (dd: 30
Hozzdvalbk ¢ személyre: i

* 3 evikanal olivaolaj

* 50 dkg borjiicomb

* 1 evikanal csipds paradicsompiiré
* 1 evékanal citromlé + 1 fej jégsalata
* 1 érett avokado » 56 + bors,

A7 ONTETHEZ:

» 2 érett paradicsom

* 1 tedskanal csipds chiliszdsz
* 1 evékanal citromlé
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+ 3 evdkanal olivaoclaj

* 35 * bors

v 2 evdkanal szaritott koriander.

A csikokra vagott husszeleteket télba fektetjuk. Elkever-
jilk a paradicsompiirét, a 3 evokanal olivaolajat, soval, bors-
sal fiszerezziik. és bekenjiik vele alaposan a borjihiist. Fel-
hevitjitk az olajat, beletessziik a hust, és 15 percig sttjiik.
Addig elkészitjiik a salatat: megmossuk, nagyobb darabokra
tépkediiik, talra rendezziik, és rarakjuk a feldarabolt avo-
kadot is. Az ontethez dsszekeverjiik a felkockazott paradi-
csomot a chiliszésszal, olivaolajjal és a citromlével. Soval,
borssal, szaritott korianderrel fliszerezziik. Ha elkésziilt a his,
azonnal a salatara ontjik, hogy sercegve kertiljon az asztal-
ra. Kinaljuk mellé az 6ntetet, és a puha tortillat.

Chilis saftmdrtogatss

Elkéczitéed idd: 30 perc

e

Hoxzdvalbk ¢ seemblyre:

« 2 evikanal olivaolaj

» 1 nagy vordshagyma

« 2 gerezd fokhagyma

« 4 eyékanal feldarabolt jalapeno paprika

« 25 dkg érett paradicsom

» 7.5 dkg sajtkrém

» 25 dkg reszelt sajt

* 50.

Az olivaolajat egy serpenyében felforrésitjuk, majd meg-
piritjuk az aprora vagott hagymat, fokhagymét. Addig f5z-
ziik, arnig kissé meg nem puhul, akkor hozzaadjuk a fel-
darabolt paprikat, paradicsomot. Paroljuk, hogy kissé levet
eresszen. Beletessziik a sajtokat is, majd filszerezziik. Ovato-
san atkeverjik, és még egyszer megmelegitjiik. Forron ta-
laljuk.
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/____-f’ E. ; ﬁ l‘;l ffz;
Elkérzités idd: 15 perc
Hozzdvalbk ¢ scemblyre:

* 4 gvdkanal olivaolaj * 5 kicsi, szaritott chili

+ 3 evokanal forré viz = 45 dkg paradicsomkonzery

+ 2 fej voréshagyma * 2 gerezd fokhagyma

+ 2 evokanal paradicsompiiré * 1 teaskanal koménymag
* 1 tedskandl koriandermag * 1,5 tedskanal borecet

+ 1 teaskanal cukor,

A forrd vizet és a szaritott chilit konyhai robotgépbe
tessziik. Meghamozzuk a paradicsomokat, feldaraboljuk, a
chilihez adjuk, és pépesre turmixoljuk. Felforrésitjuk az ola-
jat egy serpenydben, megpiritjuk az apréra vagott hagymat,
fokhagymat. Hozzaadjuk a chilis paradicsompépet, a ko-
ményt, a koriandert, az ecetet és a cukrot. Letakarjuk, &s las-
si tizon 10 percig fézzitk. Adhatjuk hisok, szarnyasok,
halak, toltott tortilla és tacos mellé.

//,/ Posole

Elkészitin. tdd: 70 perc
Hozzdvaldk 4 mméévm'

* ] evdkanal olivaolaj * 50 dkg kicsontozott sertésoldalas
* 1 nagyv hagyma * 2 fokhagyma

* 1 kg csirkecomb * 3 liter viz

» 2 virdshagyma aprdra vagva * 4 evékanal chilipor

* 50 * bors * fél doboz konzerv kukorica

* kelkaposzta * vékonyra szeletelt retek

* tavaszi hagyma = feldarabolt paradicsom

* cifromszeletel.

A megmosott sertéshust nagy labasba tessziik, és felént-
juk 2 liter vizzel. Forrasig fézzik, akkor habijat leszedjiik.
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Hozzaadjuk a negvedbe vagott hagymét, fokhagymat. A
fézést még eqy dran at folytatjuk alacsony héfokon, majd
beletessziik a csirkehust is. Hozzaontjik a maradék liter
vizet, és tovabbi 30 percen at puhitjuk. Kivessziik a csirkét
meg a sertéshust, és kockara vagjuk. Olajat melegitiink egy
mely serpenydben, beletessziik a feldarabolt vordshagymat.
Ha megpirult, megszorjuk orolt chilipaprikaval, felontjik a
lesztirt huslével, majd séval, borssal fzesitjiik. Ha felforrt,
beletessziik a kelkaposztat, kukoricat, retket, Gjhagymat és
a feldarabolt hust, és 20 percen at fézziik. Citromszeletekkel
talaljuk.

ElEEsmitan tdd: ffﬁpﬁm
Hozzhvaldk 4 mmégfm

» 5 evékanal olivaolaj = 1 kg steak * 3 zoldpaprika
* 3 gerezd fokhagyma + 4 friss zold chili

* 50 dkg paradicsom * 2 tedskanal barna cukor

* 3 szem szegfiiszeg * 1 mokkéskandl fahéj

» 2 kiskanal kdménymag * 4 evdkanal zold citromlé
* 3.5 dl haslé vagy szaraz vorosbor

* 50 * bors * 3 evokanal friss koriander.

Kockara vagjuk a megtisztitott hist, a felforrésitott oliva-
olajon megpiritjuk, majd kiszedjlik egy talba. A visszama-
radt szafton megparoljuk a feldarabolt zéldpaprikat, fok-
hagymat. Visszatessziik ra a kiszedett hist, hozzdadjuk a fel-
darabolt chilit, paradicsomot, barna cukrot, szegfliszeget,
fahéjat, koményt, citromlevet, majd radntjiik a hislevest
vagy a vorosbort. Letakarjuk, elémelegitett siitébe tessziik,
majd magas hofokon, egy éran at sutjik. Ha kész, kivesszik
a siitdhdl, ismét a tlizre tessziik, és még 20 percig péaroljuk,
hogy jol bestirisodjon. Ha kell, sézzuk, borsozzuk. Talalas-
kor megszorjuk korianderrel.
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S Hbromfeletsltstt krumpli
Elkészitisi cd: 80 perc
Hozzdvalbk ¢ szemblyre:
* 4 nagy vagy 8 kozepes stitnivald krumpli

A MEXIKOI KUKORICAS TOLTELEKHEZ:
» 25 dkg konzerv kukorica

* 1 kicsi chilipaprika

* 1 kisebb felapritott uborka

* fél teaskanal orolt chilipaprika
* 55 * bors,

A BLUE CHEESE TOLTELEKHEZ:

* 12.5 dkg krémsaijt

* 12,5 dkg tejszines sajt

= 12,5 dka dén kék sajt

* 2 ecetes uborka

» 2 evigkanal aprdra vagott snidling
* 56 * hors,

A CsSIPOS GOMBAS TOLTELEKHEZ:

* 3 dkg vaj * 25 dkg konzerv apré gomba
* 15 dkg natir joghurt

* 1 evékanal paradicsompiiré

* 1 teaskanal csipds paprikaptré

* 1 teaskanal kakukkfii

* 50 * bors.

Megmossuk a krumplikat, és forrd siitében megsitjik.
Kozben elkészitjiik a toltelékeket. A mexikdihoz kettéosztjuk
a kukorica mennyiséget. Az egyik felét Gsszeturmixoljuk,
vagy villaval dsszetorjik, hozzaadjuk a kukorica masik felét.
Elkeverjiik benne a chilipaprikat, uborkat, fiiszereket, és
hitébe tesszik talalasig.

A blue cheese toltelékhez 6sszekeverjik a krémsaijtokat,
az aprora vagott ecetes uborkéat és a fiiszereket. Lehdtjuk.

A csipds gombéhoz a forrd vajon megpiritjuk a konzerv-
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gombat 3-4 percig. Levessziik a tlizré], hozzédadjuk a joghur-
tot, paradicsom és paprika purét, fliszereket. Félig bevagjuk
a megsilt burgonyakat, és a kilontéle toltelékekkel meg-

taltjlik,

R picadlill

Flkiczifes. ida 45 perc
Hoxzdvalsk ¢ mmlémz

» 10 dkg szalonna

= 70 dkg darélt marhahus

* 1 nagy hagyma

* 4 evokanal szaraz vorasbor
* 3 evdkanal lime 1é

* 2 savanykas alma

* 2 paradicsom

* 2 friss, zold chili

« 8 dkg toltott, zold olivabogyé
* 2 nagy krumpli

* ] gerezd fokhaguma

* 3 evokanal kapribogyd

* ] teaskanal kémény

* 5 dkg mazsola

* 5 dkg piritott mandula.

Nagy serpenydben felforrdsitjuk az olajat, ratessziik az
aprd kockakra vagott szalonna felét. Kevergetve piritjuk,
amig barnara szinezédik. Akkor mérsékeljiik a tiizet, raon-
tjiik a bort, és a citromlevet. Hozzaadjuk a kockara vagott
paradicsomot, almat, mazsolat, valamint az oliva- és kapri-
bogyot. Fedd alatt 20 percig parcljuk. Egy masik serpe-
nydben megpiritjuk a megmaradt szalonnat. Megsitjiik rajta
a kis kockakra vagott krumplit. Megszorjuk koménymaggal,
szétnyomott fokhagymaval. Lefedjik, 10-12 perc alatt puha-
ra paroljuk. Hozzaadjuk a husos keverékhez, és gquengéden
5 percig t6zzik. Talalaskor meghintjiik piritott mandulaval,
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_ Elkdcritic idd: 60 perc
Hozzdvalsk ¢ személyre:

» 2 tedskanal olivacla) * 4 nagy sttdkrumpli
* 563 * bors * aprora vagott snidling.

A GUACAMOLEHDZ:

* 1 érett avokadd » 1 evokanal citromle

+ 2 paradicsom * 1 evékanal reszelt citromhéj

» 4 gvékanal aprora vagott tavaszi hagyma

* 1 gerezd fokhagyma * pér csepp Tabasco-szosz
* 50 * bors,

Egészben meagstitiiik a megmosott krumplikat. Hdlni
hagyjuk 30 percig, majd hosszaban négybevagjuk. Minden
cikk kozepébdl kivagunk 2 evékanalra valét, hogy maradjon
a héj koriil legalabb 2 cm vastagsagu krumpli. Siitélemezre
fektetiitk, megkenjik mindegyiket olivaolajjal, sozzuk, bor-
sozzuk, és 25 percre forro sitdbe tessziik. Addig elkészitjik
a guacamolét. Meghamozzuk az avokadot, félbevagjuk,
kivessziik a magjat. Jol dsszetorjik a hiisat, és meglocsoljuk
citromlével, Hozzakeverjiik a tobbi hozzavalot, sézzuk, bor-
sozzuk. Ha a krumpli aranysargéara siilt, kivessziik a sitébél.
Snidlinggel meghintjiik, és forrén talaljuk. Guacamolét ki-
nalunk mellé.

P el
e
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* 6 nagy sitnivald krumpli

+ 4 eydkanal olivaolaj

+ 1 nagy hagyma, aprdra vaguva

» 2 gerezd fokhagyma, Osszetorve
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, Siult babbal t3lestt rumpl,

» 1 teaskanal koriandermag

* 1 tedskanal kéménymag

» 2 tedskanal csipds chiliszasz

* 35 dka koktélparadicsom

« 40 dkg konzerv vordsbab

+ 40 dkg konzerv fehérbab

* 1 evokanal citromlé

» 2 eydkanal paradicsompiré

» 1.5 dl viz = 2 evokanal friss koriander + tejfol.

Meagmossuk a krumplikat, és a villaval néhanyszor bele-
szirunk, Forrd sttdbe tesszik bé eqy drdra. Kozben elkészit-
juk a tolteléket. Felforrositjuk az olajat, megpiritjuk rajta a
hagymat, hozzdadjuk a fokhagymat, fiszereket. Belekever-
jitk a lecsepegtetett babokat, koktélparadicsomot, atpiritjuk,
majd hozzadntjik a citromlevet, paradicsompiirét, vizet.
Sézzuk, borsozzuk, és alacsony héfokon 10 percig fézziik.
Részdrjuk a friss koriandert, letakarjuk, hogy melegen tart-
suk, amig a krumpli meg nem sil. Az elkésziilt burgonyakat
kereszt alakban bevagjuk, meglazitjuk a belsejiiket egy villa-
val, majd mindegyikbe tesziink a babos toltelékbdl. Talalas-
kor tejfslt kinalunk mellé, és tetejét megszorjuk friss korian-
derlevéllel.

s

Hozzhvaldk:

» 6dl tej » 12,5 dkg reszelt, etcsokolade

» 3 teaskanal cukor * fél teaskanal orolt fahéj
* 3 csepp vanilia aroma

« 3 szegfiiszeq.

A tejet felfézziik, majd hozzakeverjiik a csokoladét, a cuk-
rot és a fiiszereket. Ovatosan felforraljuk, majd habverével
i6 habosra verjik. Azonnal fogyaszthatd.

Mm&ﬁs‘»ﬁrrd csokolddé

Etkészitin s 10 parc
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ST Covkelddb wiskdppen
Elbdrzitén e 10 perc
Hozzdvaldk:

* 5 dl tej

» 2 tojassargaja

» fé] teaskanal Grolt fahéj
12,5 dkg reszelt csokoladé
* tejszinhab

» fahé;j.

A tejet megmelegitjiik a reszelt csokolddéval, és fahéjjal
izesitjiik. Kis langon, allanddan kevergetve, lassan f6zzik.
Hozzdadjuk a tojasok sargajat, és habverdvel addig kever-
jitk, amig bestiriistdik. Ne forraljuk fel, csak f6zziik. Tejszin-
habbal, fahéjjal megszdrva kinaljuk.

T Mandulis forrb covkoldidt
Hozzhvalbk:

Elkdszitéci id#: 10 pecc

+ 15 dkg étcsokoladé

* O dl tej

» 1 evékanal cukor

+ 1 fahéjrid

« 3-4 szem szegfliszeg

* 1 kavéskanal mandulaeszencia.

A tejet a fiiszerekkel egyiilt lassu tiizén felforraljuk, majd
beleapritjuk az étcsokoladét, és folyamatos kevergetés mel-
lett addig fézziik, amig a csokoladé teljesen fel nem olvad.

Hozzdadjuk a mandulakivenatot, habverdvel alaposan
asszekeverjik, és azonnal kinaljuk.
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Hozzdvaldk:

* 5 dl erds presszokave

* 3 cl csokoladészirup

« 1,2 dl tejszin

» 2 evékandl fahéjas barna cukor
* kevés Orolt szegfliszeq

* tejszinhab

* fahéjdarabok.

Az tsszes alapanyagot 6sszekeverjik, majd hozzadntjik
a forrd kavét, A kész italt csészékbe ontjik, a tetejét tejszin-
habbal és fahéjdarabokkal diszitjik.

gt

Hozzhvalbl:

* 4 5 dl hideg presszékavé
* 5 ¢l tequilla

* 10 cl kdkuszte

* f&l| rid vanilia

» daralt jég

* tejszinhab

» kokuszreszelsk.

o

Elfderitéc idd- 10 perc

A vaniliarudat hosszaban félbevagjuk és kikaparjuk a
belsejét, majd ezt a tobbi hozzavaldval egyiitt turmixba
tessziik, és alaposan Osszekeverjik.

Az italt hosszu livegpoharba szlrjiik, tetejét tejszinhab-
bal és kokuszreszelékkel diszitjuk.
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Kévé rummal

Elkdsaiiéel idd: & perc

Lo

Hozzdvaldk:

» 2 cl presszokave

* 3 cl rum

» 1 kavéskanal kakad
* 1 kdvéskanal cukor
* tejszinhab.

Elémelegitett csészében alaposan ¢sszekeverjik a ka-
kadt, cukrot és a rumot, majd hozzadntjiik a forrd kavét, és
tejszinhabbal diszitjiik.

T Kukoricks wuffn slakonl

Efkdrzitdr (i 45 perc
Hozzdvaldk ¢ seemélyree

+ 15 dkg kukoricaliszt = 15 dkg fehérliszt

* 10 evakanal olivaclaj * 20 dkg konzerv kukarica
= 7 gerezd fokhagyma * 2 tojas

» 2 dl joghurt » fél zacskd stitpor

* 50 * bors.

A SALSAHOZ:

* 50 dkg paradicsom

* 1 csomag ujhagyma

* 2 evékandl olivaolaj

» 2 gerezd fokhagyma

* 56 * bors

+ 2 evokandl [riss koriander.

A kétféle lisztet dsszekeverjiuk a sitéporral. Beletesszik a
tojasokat, zazott fokhagymat, olivaclajat. Eldszor csak a jog-

hurt felét, a tobbit csak akkor adjuk hozza, ha sziikséges.
Séval, borssal izesitjik. Hozzdadjuk az dvatosan lecsepeg-

@ B OEE LMEEDEEE mrex ohd recept

tetett konzerv kukoricatl. Kibéleljiik a sttdformat papirhiive-
lyekkel, és amig megtaltjiik dket a tésztaval, eldmelegitjiik a
siitét, majd 25 perc alatt aranybarnara sttjik a muffinokat.
Kézben elkészitjlik a salsat. Lehuizzuk a paradicsomok héjat,
feldaraboljuk, és turmixgépbe tessziik az apréra vagott ta-
vaszi hagymaval, fokhagymaval, olivaclajjal. Izlés szerint
sozzuk, borsozzuk. Jél atkeverjiik, de ligyeljiink ra, hogy ma-
radjon egy kicsit darabos. Talalasig hiitébe tessziik, akkor
beleszorjuk a friss koriandert.

= —

// Babos nuﬁ_;v

Elkbszitési idd: 45 perc
Hoxzdvaldk ¢ szeméblyre:

» 25 dkg fehérliszt

* 6 evdkanal olaj

s+ 25 dkg konzerv vérdsbab
» 2 gerezd fokhagyma

* 10 dkg szalonna

= 2 tojas

» 2 evokanal paradicsompiiré
» 2 friss, piros chilipaprika
* 1 teaskanal oregano

* 56 * bors

» 2 dl natidr joghurt

» {8 zacskod siitopor.

Felkockazzuk a szalonnat, és sajat zsirjan ropogosra
sutjik. Hozzdadjuk a zizott fokhagymat, a lecsepegtetett vo-
résbabot, és az aprora vagott chilipaprikaval, paradicsom
purével, saval, borssal, oreganoval izesitjiik. Még egyszer
atforraljuk, majd levessziik a tlizrél. Elkeverjiik a lisztet a sii-
téporral, hozzaadjuk a felvert tojasokat, az olajat és a joghur-
tot, majd beleforgatjuk a babos, szalonnas keveréket, Meg-
toltjik a papirhiivelyeket 3/4 részig tésztaval. Eléomelegitett
stitdbe tessziik, és kozepes fokozaton 25 percig stitjik.
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* 10 dkg kukoricadara

+ 20 dkg f6tt burgonya

» 5 dkg vaj = 3 gerezd fokhagyma

* 3 tojds * 2 evdkandl tejiol

* 1 tedskanal cukor * 2 dkg élesztd

* 1.5 dl tej *» 2 evdkanal friss koriander
+ 2 chilipaprika * 56 * bors.

Kevés vizben megfdzziik a kukoricadarat, majd kihdtjik,
s hozzdadjuk az dsszetort krumplihoz. Felfuttatjuk az élesz-
tot a cukorral elkevert, meglangyositott tejben. A keverékhez
ontjik, beletessziik a tojasokat, vajat, tejfolt, dsszenyomott
fokhagymat, keves sot, koriandert, és a felapritott chilipap-
rikat. Jol elkeverjik, és papirral kibélelt muffinsiitébe
tesszlik. Langyos helyen kelesztjilk 30 percig, majd arany-
barnara stitjiik.

o e

P

Ehzxkﬂﬁkfmméér&

* 25 dkg fehér liszt » 15 dkg puha vaj

* 10 dkg porcukor

* 20 dkg nem til puha, kackara vagott papava (lehet
konzerv is) * 5 dkg cukrozott narancshéj

+ 2 dl tej « 2 tojas = fél zacsko sutdpor,

A lisztet jol elkeverjik a siutéporral, hozzaadjuk a vajjal,
a cukorral elkevert tojasokat és a tejet. Jol kidolgozzuk, be-
leszérjuk a narancshéjat. majd finoman beleforgatiuk a fel-
darabolt papavéal. Eldmelegitett siitében 25 percig stitjiik.

PWM naﬁ—;a

Elkérzitir idd: 40 perc

@ B 056 iEeE meex kol recept
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o Muffin kokeslrbkkal

Eficdrzifis told 45 perc

Hozzhvalbk 4 scemdlyre:

» 20 dkg fehérliszt * 20 dkg gyorsfagyasztoft koktélrak
= 6 evokanal olaj * 2 dl tejszin * 1 tojas

* 1 piros chilipaprika ¢ 2 evékanal mustar

» 2 evikanal friss korianderzold

« 3 evokanal aprora vagott snidling

+ fé| zacskd sutdpor * s6 = bors.

Szobahémérsékleten felengedijitk a rakokat. Megmossuk,
i6l lecsepegtetjiik 6ket. Osszekeverjiik a lisztet a siitﬁpcirral,
hozzaadjuk a tojassal elkevert tejszint, mustart, olajat. Flisze-
rezziik, beletesszitk a feldarabolt paprikat, koriandert,
snidlinget, és finoman beleforgatjuk a rakot. Papirkosarkak-
kal bélelt muffinsiitébe ontjitk a keveréket, majd kozepes
héfokon 25 percig sttjik.

i

Hﬂzxﬂuﬁhfmééﬁw

» 25 dkg liszt * 1 tojas = 1 teaskanal stitopor
» 1 evSkandl cukor * csipet s

» 2 euikanal olvasztott zsir + 1,25 dl tej

» olaj a stitéshez * cseresznyeszirup.

A lisztet a sittéporral iivegtalba szitaljuk. Osszekeverjik a
tejjel, zsirral, cukorral és a felvert tojassal. Al::kr:}r j6, ha a
tészta nem ragad. 10-12 egyforma golyéeskat formazunk
beléle, és letakarjuk 30 percre. Hilvelykujjunkkal benyomjuk
a készepét, hogy pereme keletkezzen. Forr6 olajban par perc
alatt kisitjiik. Megéntézziik cseresznyesziruppal és azonnal

talaljuk.
B, QEE MEEDEEE woex kol recept
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* 4 5dltej » 12,5 dkg cukor * csipet s6 * 1 vaniliarid * 1
fahéjmid + 1 tojas * 3 tojassargaja

A TAL AL ASHOZ:

* tejszinhab = vagott, piritott mandula.

A cukor felét egy kis vizzel labasba tessziik, és felforraljuk,
hogy karamellizalodjon. Ha aranybarna szinid, 6 kis talkaba
ontjiik. Megmelegitjiik a tejet, hozzaadjuk a maradék cukrat,
majd pici soval, vanilia- és fahéj raddal izesitjiik. Lassu fiizén
kevergetve felforraljuk. Levessziik a tizrdl, eltavolitjuk a fii-
szerrudakat, és hagyjuk kissé kihdlni. A tojast és a 3 tojas-
sargajat felverjiik egy tivegtalban, és raontjiik a langyosodd
tejet. Jol osszekeverjiik, majd rasziirjiik a karamellre a tal-
kakban. Tepsibe allitjuk, amelybe eldzdleg forrd vizet éntét-
tink. Elémelegitett siitében, kdzepes hofokon 45 percen at
sttjik. Lehiitjiik, majd hitdbe tessziik. Talalaskor tejszin-
habot tesziink ra, és megszorjuk piritott mandulaval.

e
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/ Churros
Ellderifds edd 58 parc

Hozzdinldk 4 rzaméém.-

15 dkg vaj » 3 dl viz

15 dkg liszt * 3 tojas

1 tojassargaja * 1 narancs reszelt héja
olaj a stitéshez * 1 evékanal fahéj

15 dkg kristalycukor.

A vajat apro darabokra vagjuk, és felforraljuk a vizzel eqy
labasban. Apranként, folyamatosan keverve hozzaadjuk a

@ R 000 (AEBIOEE Wiex (0 (- recept

lisztet és a tojasokat. Addig kevergetiiik erésen, amig a
massza Ossze nem all, és elvalik az edény falatél. Akkor le-
vessziik a tiizrsl, kicsit hilni hagyjuk, hozzékeverjlik a toja-
sokat és a narancshéjat (iigyeljiink, hogy csak a sarga !?éjat
reszeljiik, a fehéret ne, mert megkeseredik). Nyomdzsakba
toltjiik, és legalabb 2 ujinyi széles, 15 cm hosszi csikokat
nyomunk vele. Forrd olajban aranysargara sﬁtjﬂ‘ki, majd
meghintjiik fahéjas cukorral. A churrost friss idénygyiimalcs-
csel talalhatjuk.

_-'—'_'_'_._.__-_-_
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Elkészitést idd: 40 perc
H#z.nfmﬁk*!m%

« 72 papaya

* 1 kisebb ananasz

« 5 dkg vaj

= 5 dkg barna cukor

+ 1 zéld citrom leve, reszelt héja
» fél tedskanal fahéj

« 4 evékanal tequila.

A papavakat meghamozzuk, kettévagjuk, kike:p:arjuk a
magokat, és a gyiiméleshist hossza csikokra vagjuk. Az
ananaszt is megtisztitiuk. Levagjuk korbe a héjat, felszele-
teljiik. Az ananaszkarikak kozepet eltavolitjuk egy almapu-
coléval, hogy kis karikék maradjanak a kézepén. Felolvaszt-
juk a vajat egy serpenydben. Raontjiik a cukrot, es addﬁlg
keverjiik, amig elolvad. Akkor hozzdadjuk a citrom levét,
héjat. Folytonos kevergetés kozben folytatjuk a fézést, I'!c:gy
bestirisédjon, de vigyazzunk, nehogy odaégjen. Hozzaad-
juk a papayat, az anandszt és a fahéjat, maijd 2 percig f6z-
2iik tovabb. Akkor rasntiitk a tequilat, meggyujtjuk, és hJagy—
juk, hogy a lang magatdl kihunyjon. Talalaskor megszorjuk
reszelt citromhéjjal.
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* 7.5 dkg mazsola * 9 dkg kerek szemqi rizs

* 1 citrom reszelt héja » 2.5 dl viz

* 5 dl tej » 20 dkg cukor

* 5 evokanal szaraz sherry * csipet s

* 1 fahéjrid » 2 tojassargaja * 1 evdkanal vaj
* piritott mandula * narancsgerezdek,

Elkésuités iolf: 40 perc

A megmosott mazsolat serpenvdben atmelegitjiik a sher-
ryvel, és hagyjuk, hogy a szemek j6l megduzzadjanak.
Labasba tessziik a rizst, citromhéjat, vizet dntiink ra. Fedd
alatt 20 percig fézziik, amig magéba szivia a vizet. Hozzaént-
jik a tejet, és fahéjniddal fiiszerezziik. Elkeverjilk benne a
cukrot és a so6t. Ha magéba szivta a tejet is, hozzaadjuk a
tojasok sargdjat és a vajat, majd a mazsolaval ovatosan
osszeforgatjuk. Még 2-3 percig fézziik, majd piritott man-
duldval meghintjik, és forrén talaljuk, narancsszeletekkel
diszitve,

/ Zbldcitromos sorbet
Efkicziten idld 25 perc
Hozzdvalsk ¢ mﬂnéédrm

* 4 z6ld citrom reszelt héja * 50 dkg kristalycukor
+ 2 dl joghurt = 1 liter viz.

Felforraljuk a vizet a cukorral. Beleszérjuk a citromhéjat
a cukorba, jol elkeverjiik, majd hagyjuk kihiilni. Leszdrjik a
szirupot, hozzdadjuk a joghurtot, és fagylaltgépbe tessziik.
Ha a fagylalt elkesziilt, talkakba osztjuk, és zold mentalevél-
kékkel talaljuk.

@ WO EHDEEE ek o b re-faafpff
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Elkdaxtéel ids: 15 perc

Horzdualbk ¢ személyre:

* 8 gombéc kavéfagylalt

» 20 dkg 70%-0s étcsokoladé

» 25 dkgvaj * 1,5 dl tejszin

* 1 dl erds kave = 3 evokanal cukor
* reszelt cukrozott citromhéj.

Megreszeljiik a csokoladét, vizfirdébe allitjuk, és megol-
vasztjuk a vajjal egyiitt. Belekeverjiik a tejszint, a kavét és a
cukrot, majd folytonosan kavargatva djra atmelegitjuk. Még
melegen a fagylaltra ontjik, és tetejét megszorjuk cukrozott
citromhéijjal.

i e

e
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Hozzdvalbk ¢ scemdblyre:

+ 20 dkg étcsokolade

» 2 evtkanal tejszin

* 5 dkg vaj * 2 tojasséargaja

* 5 tojas fehérje = csipet 50

* 1 evékanal kakad

* 1 zacsko vanilias cukor

» 2 evakandl tequila * banan.

A csokoladeét darabokra torjik. Télba helyezzik, és raon-
tjiik a felforralt tejszint. Folyamatosan kevergetve hozzaad-
juk a vajat és eqguenként a tojassargékat. A tojasfehérjet
csipetnyi soval, cukorral, vanilias cukorral kemény habbéa
verjiik, és dvatosan beleforgatjuk a csokoladé masszéaba.
Hozzakeverjik a tequilat, majd kis talkakba toltjik. Legalabb
2 6rara hiitébe tesszik, Talaldskor banankarikakkal diszitjuk.

Csokolddéhab taqmm—;é

Elkészités idd: 20 perc + hilits
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Elkésziténi idd: S50 perc
Hozzdvalsl ¢ :wnét’yra:

* 3 érett banan

* 5 dkg vaj * 3 evdkanal rum
* 1 narancs leve, reszelt héja
* 1 evékanal fahéj

* 5 dkg barna cukor

* 5 dkg mandula

* tejszinhab

* mentalevél.

A félbevagott, meghamozott bananokat tizallo talba
tessziik. Rarakjuk a vajdarabkakat, meglocsoljuk a rummal
és a narancslével, Elkeverjiik a narancshéjat, fahéjat és a
cukrot, majd raszorjuk a bananok tetejére. Forrd sitébe
tessziik, és 25-30 percet sitjiik, hogy a cukor feloldddjon a
szoszban. Az elkészilt banant megszorjuk piritott mandula-
val, mentalevéllel diszitjiik, és tejszinhabot adunk hozza.

i
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il Bloody Maria,
Elkirzités idd § perc
Hozzdvalsk:

* 4 ¢l Tequila Silver

* 10 cl paradicsomle

* 2-3 csepp Tabasco-szosz
» 2-3 csepp Worcester-szosz
* izlés szerint hars

* zellersdy » citrom.

Az italt vendégiink pohardban készitjik el, amelyet
feltéltiink jéggel. Beleontjik az alapanyagokat, elkeverjik,
és citromszelettel diszitve szervirozzuk.
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ST Cokoldds jeghrim
Elkcirzitésl idd: 25 perc + hultds
Hozzhvalbk ¢ szemblyre:

* 2 nagy tojas * Z dkg cukor
» 12 dkg étesokoladé * 4 dl tejszin
» 2 dl tej = csokoladéforgacsok.

Elkeverjiik a tojasokat a cukorral. Megmelegitjiik a cso-
koladét, és hozzaadjuk a tojasos cukrot, majd fokozatosan
hozzaontjiilk a tejet és a tejszint. Levesszik a tdzrdl, és
kihitjiik. Fagylaltgépbe tesszilk, vagy mélyhtitében megfa-
gyasztjuk. Ha a mélyhiitében készll, par ora elteltével feltor-
jiik a keletkezd jégkristalvokat, megkeverjik, majd vissza-
tessziik, amig krémes allaga nem lesz. Talalaskor csokoladé-
forgacsokkal diszitjik.

AU Garbarc

Elkéraitisi cdd: 100 perc
Hozzdvaldk ¢ személyre:

» 50 dkg fétt csicseriborsd * 4 tojas

» 20 dkg cukor * 1 evékanal stitépor
» 2 evdkanal fahéj

» 1 narancs leve, reszelt héja

» fahéjas cukor.

Konyhai kever6gépben pépesitjiik a csicseriborsét. Talba
tessziik, hozzaadjuk a siitéport, a felvert tojasokat, cukrot,
fahéjat, narancshéjat és narancslevet. Jol elkeverjik, majd
eqy siitépapirral kibélelt gyimoleskenyérformaba ontjik.
Kozepes tizon masfél draig siitjiik. 10 percet hagyjuk hdlni,
és kiforditjuk a formabdl. Megszorjuk fahéjas cukorral. Csak
akkor szeleteljiik, ha teljesen kihiilt. Friss ananaszkarikakkal
kinaljuk.
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a0 Coco Loco

Elkéseitési-idd: 7 perc

Hozzdvaldk:

* 3 cl Tequila Silver * 3 cl kokuszlikar
* 2 cl fehér rum = 2 ¢l maracujalé

» 2 ¢l narancslé = 2 ¢l anandaszlé

* 1 ¢l lime lé * ananéasz karikak.

Az alapanyagokat shakerben jéagqgel dsszerdzzuk, és hi-

tott longdrinkes poharba jégkockakra szirjiik. Ananasszal
diszitjiik.

/

Hozzdvaldk:

* 4 ¢l Tequila Silver
* 2 ¢l Curacao Triplesec
* 1 ¢l lime lé » lime karikék.

___._.-—"'__._-_-_"_ e
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Eflderidded idd 10 perc

Az alapanvagokat shakerben jéggel Gsszerdzzuk, majd
hiitott és crustdzott (korbehtzzuk a citromszeletet a pohar
peremén, majd séba martjuk) koktélos poharba szirjik.
Lime karikaval diszitve szervirozzuk.

e

Hozzdvalbk:

* 2 cl Grenadine * 4 cl Tequila Silver
* narancslé * narancs
* koktélcseresznye.

Teqm‘la« Sunrise

Elkésziténl, idd 10 perc

(76) & 090 UsEIEEE mexiksi recept
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A poharat tort jeggel lehttjiik, majd ledntjiik a jégvizet,
Elészor a tequilat, majd a narancslevet, a végén a grenadinet
ontjiik a poharba, melyet felhtizunk a pohér aljarsl a bar-
kanallal. Naranccsal és koktélcseresznyével diszitve szervi-
rozzuk

e

o

Horzdvaldk:
» 75 dl széraz vordsbor

* 2 z6ld citrom leve

* 1,2 dl narancslé

» 1,2 dl brandy

* 5 dkg cukor

= 1 zéld citrom a dekoracichoz.

.Wgrim

Elkészitin. idd: 12 perc

Az alapanyagokat egy Uvegkorsoban sszedntjik, hoz-
zaadjuk a cukrot, és addig keverjiik, amig felolvad. Hosszi
pohérban, jéggel szervirozzuk. Citromszeletekkel diszitjiik.

e —
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* 12 lime * 3 narancs
» 2 grapefruit

* 6 dl viz

* 7.5 dkg cukor.

abm@mz-‘mm

Elkdrmiticd (dd 15 perc + Fultic

A gyimolcsok levét kicsavarjuk, leszlrjiik, egy Gvegkor-
soba ontjuk. Hozzaadjuk a cukrot és a vizet, majd addig ke-
verjiik, amig a cukor felolvad. Hiitébe tessziik legalabb 1
orara.
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FIaN coovvoverevrieeneerineneenns 40 Mexikoi babos pizza ........54
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Mexikai forrd csokoladé
Mexikdi halleves ..............

Mool FZS ..o veinisinses
Mexikoi tojasétel ...........
Mexikdi zoldségleves........
Muffin koktélrakkal ..........

Machos » Fliszeres

tortillachips sajttal ........
Narancsos csitke ..............

Nyarsak vegyes tengeri
hallal ..

Paprikas szizpecsenye ...

Pleaditien s iia

Piros chiliszész ................

Posole ...

Quesadt]las Sajﬁa
toltatt tortilla ..

Rak salsa...

Rak- avnkadn Ea]ata

Részeges banan .............

Sangria ...
Sercegd b-c:nr] distilt .
Sonkas-gombas-

kukoricas tortilla ........

Spagetti mexikéi médra
Siilt apréburgonya

fliszeres zoldségekkel ...

Siilt bahbal toltétt

raTop s L

Siilt krumlikagylé

guacamoléval ...........
Sult tojas ranch stilusban..
Taco kétféle liszthdl .........

Tepsis pulyka Acapulco
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Tequila Sunrise ...............
Tonhalas avokado............

Tortilla
Tortilla buzahsztbﬂl

Tortilla Memcana.............
Tortilla-leves ..........cocevvnn

Totopos = Siilt

tortilachips ......occivini
Toltott avokads .............
Véros s:'.'lgér korianderrel .

Zold chili ..
Zold rizs .

Eﬂldf:ltmrnc:s sc:rbet
Zoldfliszeres

paradicsomleves .........
&av s

Zoldséges fajita ...
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almads finomsis
burgonvis recept
cigdany érel

gombidis érel

gyors étel

gyumolcsos recept
hagymaétel

karicsonyi sutemeny
karcsisitd fogids
magvar ¢rel

MErtas

mikrohullimu recept
olasz recept

oleso éel

otlet hidegrialakhoz
paprikis étel
paradicsomos recepl
pastetom €5 eloctel
peksutemeny €s desszert
pikins érel

pizza &s lepeny

recept borjuhasbol
recept darilt hasbaol
recept erdei gyitmolesikbal
recept kiranduloknak
recept szabadtdzon
recept tejfélékbol
recept thkfélekbal
reformdesszert
sajtos finomsig
saldta

spanvol recept
slitemeny

tészta silve-five
tojasétel

torta

tirds recept
unnepi fogis
vendégvird falat
zildséges finomsag

www.konyvnet.hu
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