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MEXIKOI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
MEXICAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

PIKANS ANANASZSALATA

100 g rovid tészta 200 g piritott dio, felaprozva

1 doboz darabolt, konzerves anandsz 250 g f6z6tejszin

100 g apro pilllecukor 150 g majonéz

3 kézepes alma, kis kockdkra vagva 100 ml szirup, amiben az anandsz dzott
2 zellerszar, kis darabokra vdgva

A tésztat al dente-re fézzlk. Amikor a tészta kihilt, hozzaadjuk a vagott almat,
a pillecukrot, zellert és ananaszt, majd hozzakeverjiik a tejszint, a majonézt és az
ananasz szirupjat. Megkostoljuk, ha sziikséges sozzuk. Lefedjiik, és a h(it6be tessziik,
hogy sszeérjenek az izek. Talalas el6tt belekeverjlk a didt is.

FOZOBANANOS LENCSELEVES

250 g lencse 1 hagyma, felezve

1 kolbdsz (100-150 g), felkarikdzva 2 gerezd fokhagyma
5009 sertéskaraj olaj

100 g szalonna zéldkoriander

2 fé6z6bandn mexikoi oregano

2 tojds babérlevél

1 paradicsom, kockdra vdgva o)

El6z6 este bedztatjuk a lencsét. Kdévetkez6 napon eléfézziik a  kettévagott
hagymaval, 1 tort gerezd fokhagymaval, kevés soval. Hagyjuk forrni, majd ha mar
felpuhultak, eltavolitjuk a hagymat és a fokhagymat. Egy serpenydben Uvegesre
piritjuk az aprora vagott hagymat és a masik gerezd fokhagymat, majd hozzaadjuk
a kockdkra vagott paradicsomot és tovabb piritjuk. Félretessziik. Megsutjik a
karajt, a szalonnat és a kolbaszt. A hagymahoz adjuk a lencsét, majd a husokat is.
Lassu tizon fézziik. Kdzben a fozébanant 1-2 cm-es vastagsagu karikdkra vagjuk,
és serpenyén, egy kis olajon elésttjik, majd hozzaadjuk a lencséhez. A tojast is
ovatosan belerakjuk. Hozzadjuk a koriandert, a babérleveleket és az oreganot. Izlés
szerint sézzuk. Talalds elétt eltdvolitjuk a koriandert. Ha szeretnénk sdriteni rajta,
turmixolhatunk egy kevés lencsét, és hozzaadjuk a leveshez.

KARACSONY! TOLTOTT PULYKAMELL VERACRUZ MODRA

1 kisebb pulykamell Toltelék:
500 g dardlt marhahus
Pac: 500 g dardlt diszndhus
100 ml ferhérbor 1 f6z6 bandan kockdkra vagva
15 g fokhagyma 250 g paradicsom
50 g hagyma 2 hagyma
S0 4 szem fokhagyma
50 ml ecet olaj
50 ml viz 2 jalapeno paprika finomra vdgva
3 g szegfiibors 200 g hdmozott mandula
1 rud fahéj 200 g olivabogyo finomra vagva
2 g feketebors 100 g mazsola
Y2 kk. mexikoi oregano, kakukkfi és 10 db kapribogyo
majordnna 1 pohdr sherry
SO
bors

El6z8 este a fehérborba aztatjuk a pulykamellet. Osszeturmixoljuk az ecetet
¢és a vizet a flszerekkel, majd kiviil-beldl bekenjik a hust ezzel a keverékkel és
félretessziik. Egy kis olajban lepiritjuk a fokhagymat, a paradicsomot a jalapenot
¢€s a hagymat, majd beletesszlk a daralt hust, felontjik egy kis vizzel, és hagyjuk
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féni 30 percen at. Kevés olajon megsitjik a banankockakat és félretessziik. A fott
hushoz hozzaadjuk a silt banant, az olivabogydt, a manduldt, a mazsolat, és a
kaprit; megsézzuk majd alaposan elkeverjiik. Végil hozzaadjuk a sherryt. Megtoltjiik
a hust a fenti toltelékkel, lezarjuk, és egy mélyebb héallo talban betessziik siilni a
200 fokos slitébe. 1,5-2 6ran at sitjik, az elsé oraban alufolidval lefedve, hogy
nehogy a bére megégjen. A hus akkor lesz kész, ha a beleszirt maghémérd 165
fokot mutat. Ezutan kivessziik a sttébél és hagyjuk pihenni 15-20 percet, majd
felszeleteljlk, és talaljuk.

SUTOTOKPITE

360q liszt 3/4 kk. 6rélt szerecsendio
4009 cukor 50dkg reszelt siitétok

1 kk. sz6dabikarbona 6 tojds

1 kk. 6rélt fahéj 240ml olaj

1 tk. sO 1659 mazsola

3/4 kk. 6rélt szegfiiszeq 165¢ tékmag

A siitét 180 fokon elémelegitjik. A stitéformankat kilisztezzik. Egy edényben elke-
verjiik a fent emlitett els6 hét hozzavaldt. Egy masik talban elkeverjlk a tojast, az
olajjal és a tokkel. Majd a két keveréket dsszedntjik, és hozzaadjuk a mazsolat és a
tokmagot is. A keveréket a formankban &ntjiik, és 50-60 percen at stitjik. Hagyjuk
kihGlni, majd vegylk ki a formdabdl. Diszithetjiik cukorbdl és a tok belsejébd! késziilt
karamellel.

ITALOK / DRINKS

Szemes Villanyi Portugieser Concubina Fehér Cuvée
2008 2006/2007

BHEDEQ(TJ STEENBERGS SIEMENS

THE WINE GLASS COMPANY it ORGAN I C
Borospoharainkat A Culinaris izakadémia A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a RIEDEL STEENBERGS a Siemens biztositotta.
biztositotta. fliszereket hasznal. 1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.

www.siemens-haztartasi-gepek.hu



