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MEXICAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

NOPAL KAKTUSZ SALATA

(4 személyre)

1 konzerv nopal kaktusz

1 csomag z6ld koriander

1/2 ek. oregano

1/2 marék saldta

saldta izlés szerint

2 paradicsom, gerezdekre vdgva
200 gr feta sajt

1 lilahagyma, felkarikdzva

tort bors

egy kevés olivaolaj és citromlé

Elkeverjlk az &sszes hozzavaldt,
megdntdzzik olivaolajjal, cit-
romlével, s6zzuk és borsozzuk.
Azonnal fogyaszthato!

MOLE DE OLLA - KUKORICALEVES

(4 személyre)

1/2 kg véréshus, felkockdzva

1 kbzepes hagyma, felaprozva

3 gerezd fokhagyma

1/2 marék koriander

1 ¢cs6 kukorica, 4 felé vagva

s6, bors

olaj a siitéshez

2 ancho chili (magok és maghdz nélkil)
1 pasilla chili (magok és maghdz nélkdil)
1 gudjillo chili (magok és maghdz nélkiil)
marha alaplé

1 hagyma

1 paradicsom, felszeletelve

1 cukkini, felkockdzva

Ya kg ceruzabab

100 gr maseca

langyos viz

egy kevés olaj

A felkockéazott hust 1 liter viz-
ben feltesszik foni. Sozzuk-
borsozzuk, hozzaadjuk a felap-
rozott hagymat és fokhagymat,
valamint a zold koriandert,
majd készre fézzik. Az ala-
plé felét ledntjuk, és egy talba
félretessziik. A chilikek megpi-
ritjuk, majd a félretett alap-
lébe dztatjuk Oket. Ha kell6en

kiaztak, egy labasba dobjuk a chiliket, hozzaadjuk a
paradicsomot, felaprézott hagymat és a fokhagyma

NOPAL CACTUS SALAD

(serves 4)

1 can of nopal cactus

1 bunch of coriander

1/2 tsp. of oregano

1/2 handful of salad

as much lettuce as you like

2 tomatoes cut into segments/slices
200 gr of fresh cheese

1 purple onion broken into rings

a crushed pepper

some olive oil and lemon juice

Bring all the ingredients together
in a presentable way, then drizzle
with the olive oil, the lemon juice,
pepper and salt. Can be consumed
immediately.

MOLE DE OLLA - CORNSOUP

(serves 4)

1/2 kg of red meat cut into cubes
1 medium sized chopped onion

3 cloves of garlic

1/2 handful of coriander

1 corncob cut into 4 pcs.

salt, pepper

frying oil

2 chile anchos (clear the veins)

1 chile pasilla (clear the veins)

1 chile guajillo (clear the veins)
beef bouillon

1 onion

1 sliced tomato

1 courgette cut into cubes

Y4 kg de string beans (ejotes verdes)
100 gr of maseca

lukewarm water

small spout of oil

Cook the meat cubes in 1 liter
of water together with a pinch
of salt and pepper, the chopped
onion, the garlic, and the cori-
ander leaves, until the meat is
soft of course it has to cooked.
Now strain half of the water into
a seperate bowl, making sure to
also keep the remaining half litre.
Lightly fry both sides of the chil-
lies in oil, then soak them for a short while in the
strained bouillon. Once soaked, put the chillies into a
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gerezdeket, majd koézepes langon, 20 percen at
fézzlk. Ha szlikséges, higitsuk kissé a félretett alaplé
egy részével, majd egy botmixer segitségével turmix-
oljuk le. Ontstik a szdszunkat egy nagyobb labasba,
adjuk hozza olajat, sozzuk-borsozzuk, €s hagyjuk kic-
sit bes(irGsddni. Ontslik fel a maradék alaplével, adjuk
hozza a hust, a négyfelé vagott kukoricacsovet, zéld
koriandert, és kis langon f6zzlik tovabb. Mig a leve-
slink f6, egy masik edényben kezdjiik el a maseca, viz,
olaj és so segitségével késziteni a tésztankat. Addig
gyurjuk, mig olyan allagot nem kapunk, ami mar
nem tapad a kezlinkhdz. Vegylink egy di6 nagysagu
tésztat, formazzunk beléle golydt a két tenyerlink
segitségével, majd az ujjunkkal nyomjunk egy lyu-
kat a kdzepébe. Az elkésziilt tésztagolyokat adjuk a
levestinkhoz, és fézzlik készre. Ezt kovetden hozza-
adjuk a babot és cukkinit a leveshez. Ellenérizziik a
fliszerezést, eltavolitjuk a koriandert. A zéldségek nem
kell, hogy puhara f6jenek, legyenek inkabb al dente-k.

CARNE A LA TAMPIQUENA

(4 személyre)

4 szelet marhahus

S0, bors, zuzott fokhagyma
worchester sz0sz

4 tortilla

100 gr. frissen reszelt sajt
paradicsom sz0sz, vagy mole
hagyma, felaprozva

1 tort avokddo

o]

limelé

1 paradicsom, felaprézva
1/2 hagyma, felaprozva
z0Id chili, felaprozva

1 csomag z6ld koriander
olaj a siitéshez

silt bab konzerv

tortilla chips

1 f6z6bandn

2 saldtalevél

Flszerezziik a hust, rakenjlk
a plrésitett fokhagymat, és a
worchester sz6szt, majd lefed-
juk. Keszitstink mole-t, vagy
paradicsomszoszt izlésvilagunk
szerint. A babot Osszepiritjuk a
hagymaval. Elkészitjik a gua-
camole-t, majd belehelyezve a
kivett avokadomagokat, meg-
el6zzlik, hogy elkezdjen bar-
nulni. A paprikat dsszepiritjuk a maradék hagymaval,
sdzzuk-borsozzuk. Lepiritjuk a fézébanant (elétte fel-
csikozzuk, vagy felkarikazzuk). A tanyér diszitése: A
hust sttjik, vagy grillezziik, majd a tanyérunk kdze-
pére helyezziik. A tortillat mindkét oldalan megsutjik
olajban, majd megforgatjuk a mole-ben. Osszehajtva
tesszilk a tanyérra. Sajtot szérhatunk a tetejére.
Mellé tessziik a babot, ezt is megszdrjuk sajttal, és
Lszurunk bele” néhany tortilla chips-et (totopos-t).
Egy salatalevelet teszlink a tanyérra, és a kbdzepére
tessziik a guacamole-t. Végll a paprika, a hagyma
€s a banan tanyérra helyezése kovetkezik. Lime-mal
talaljuk. Rendkivil dekorativ étel!

pot and add the sliced tomato with the chopped onion,
the cloves of garlic, and cook over a middle heat for 20
minutes. If it is necessary add the left bouillon, leave
to cool down, then mix and liquidise it. Pour out the
sauce and mix in a bigger pot with oil, ripen with salt
and pepper and cook it over low heat until the sauce
thickens. At this point add the left bouillon, coriander,
the cooked meat and the corn and leave to simmer
over low heat.

Now in a separate bowl start to prepare the dough with
the maseca, water, oil and salt, kneading it until it does
not stick on you hands. Take a piece of the dough and
form a little ball between your palms and then press a
hole with your finger in the middle of the ball. These
you add to the bouillon until it's cooked.

Add the string beans cut in two and the courguette. At
this point check the flavour, remove the coriander and
check whether all the vegetables are al dente.

BEEF STEAK A LA TAMPIQUENA

(serves 4)

4 beef steaks between 150-200 grs
salt, pepper and crushed garlic
worchester sauce

4 tortillas

100 gr. fresh grated cheese
tomato sauce or mole

onion, finely cut

1 mashed avocado

salt

lime juice

1 chopped tomato

1/2 chopped onion

green chilli chopped

1 bunch of coriander

frying oil

prepared beans (frijoles refritos)
tortilla chips (totopos)

1 green banana

2 leafs of lettuce

Season the beef steaks and add
garlic and sauce worchester.
Keep it covered.Prepare the
tomato sauce depending on
your taste preferences or mole.
Fry slightly the beans with the
onion. Prepare the guacamo-
les and keep it with the seed.
(so does not become brown).
Slightly fry the peppers together
with the onion season it with
pinch of salt and pepper. Fry the green banana either
in long slices or circles. Decoration of the plate:

Grill/roast the steaks and colocate it int he center of
the plate. Slightly fry the tortillas over oil and pass
it on the mole or tomato sauce, fill them cheese,
fold it and colocate it on the plate. Decorate with
cheese. Put the beans decorated with cheese and
chips(totopos). In a leaf of lettuce colocate one por-
tion of guacamole. Put the slices of bananas. Serve
with limes. The plate must be very presentable!
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PAY DE CAMOTE - EDESBURGONYAS PITE

200 gr tért fahéjas keksz

90 gr olvasztott vaj

1/2 kg édesburgonya

100 gr cukor, amit az édesburgonya piiréhez adunk
400 gr krémsajt, vagy ricotta

400 gr cukor

2 tsp vanilia kivonat

200-300 gr tejfol

30 gr zselatin, vizben oldva

A kekszet elkeverjiik a vajjal, és a két tenyeriink segit-
ségével egy nagyobb golyét formalunk az igy kapott
tésztankbol. A tésztat egy nylon zacskdba, vagy
félidba csomagoljuk, és minimum egy orara a hiitébe
tesszlk. Miutan kivettlik a h(itébél, egy akkora dara-
bot vagunk a tésztankbdl, amekkoraval le tudjuk teri-
teni a stitéformat, amivel dolgozni fogunk. 15 percre,
180 fokos siit6be tessziik, és készre sttjlik. Felverjik
a krémsajtot, a cukorral és a vanilia kivonattal. Ha
kelléen lagy, folyamatos kevergetés mellett adjuk
hozza a leplrésitett édesburgonyat. Végil hozzaad-
juk a zselatint a krémhez. Kenjlk a tésztankra, majd
tegylik a hatébe dermedni. Ha a krémiink zselés
allaguva keményedett, szérjuk meg durvan vagott
dioval, és talaljuk.

BOROK / WINES

Nyakas
Miiller Thurgau

PAY DE CAMOTE - SWEETPOTATO PIE

200 gr of crashed cookies with cinnamon powder
90 gr of melt butter

1/2 kg of sweet potato

100 gr sugar to add to the mashed sweetpotato
400 gr creamcheese, or ricotta

400 gr of sugar

2 tsp of vanilla extract

200-300 gr sour cream

30 gr hidratated and melt grenetin

Mix the with your hands the cookies and the butter
until you can form a ball. Place the ball in a plastic bag
and leave it in the fridge for at least one hour. Cut a
circle of the size of the baking pan and place it in to
it and distribute the pastry. Bake it for 15 minutes in
180 °. The cream cheese, sugar vanilla and sourcream
whip it until it gets fluffy at the end you add the mash
sweetpotato keeping whipping. The melt grenetin add
it to the whipped cream. This cream you add it to the
cool pastry and place it to the fidge. When its consis-
tensy is jelly-like decorate with chopped walnuts.

Bock
Cabarnet Franc

Borospoharainkat a IE”E@EII(TJ biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. 2tk

A Culinaris lzakadémia

STEENBERGE

ORGANIC

flszereket hasznal.

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



