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ECUADORI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
ECUADORIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

FEHERREPAS BURGONYALEPENY
(12 darabhoz)

5 nagyobb burgonya, megfézve, feldarabolva
2 fehérrépa

2 ek. napraforgdolaj

509 poréhagyma, aprozva

2 tk. 6rélt anatto

2009 mozzarella, felaprézva

S0, izlés szerint

A burgonyat a fehérrépaval puhdra
fozzlik. A serpeny6ben olajat hevitlink,
radobjuk a hagymat, és az annattot,
és paroljuk, mig a hagyma felpuhul
egy kicsit. A burgonyat és a fehérrépat
Osszetorjik, hozzaadjuk a hagymas
keverékhez, és izlés szerint sozzuk.
Golflabda nagysagu golyokat gyudrunk
beléle, a kdzepén ujjunkkal bemélyedést

N

nyomunk bele, és megtdltjlik a sajttal. Forro serpenyében
sttjik készre a lepényeket, Ugyelve ra, hogy forgatds
kozben nehogy sériiljenek.

CEKLASALATA

(4 személyre)

200g sdrgarépa, fézve, felapozva
200q cékla, fézve, felapozva

1 kisebb hagyma,felaprézva

2 ek. olaj

5 ek. frissen facsart citromlé

2 ek. viz

1 tk. s6

zoldkoriander, felaprozva

Elkeverjik a zéldségeket. Egy masik talban a tébbi hozza-
valobol ontetet készitlink, majd hozzaadjuk a z6ldségek-
hez. Talalas elétt kostuljuk meg, hogy kell6en savanykas-e
a citromtol, és sés-e hozzaadott a sotdl.

QUINOA LEVES MARHAHUSSAL

(6-8 személyre)

2 ek. vaj

150g fehérhagyma, felaprozva

4 gerezd fokhagyma, felaprozva

2 paradicsom, héjdtol megtisztitva, felkockdzva

1 tk. 6rélt annatto

1 tk. 6rélt rémai k6mény

V2 tk. 6rélt fehérbors

5009 marhaldbszdr, kbzepes kockdkra vdgva

2l viz

200g zéldborso, friss vagy fagyasztott

1209 quinoa, hagymdval, fokhagymadval, alaplében felfézve
4 kbzepes burgonya, héjatol megtisztitva, felkockdzva
4 ek. petrezselyem, felaprozva

2 ek. z6ldkoriander, felaprozva

SO, izlés szerint

STUFFED POTATO-WHITE CARROT PATTIES
(for 12 pieces)

5 large potatoes, peeled and cut in chunks
2 white carrots

2 tbs sunflower oil

Y2 cup finely chopped spring onion

2 tsp ground anatto

1 cup grated Mozzarella

Salt to taste

Boil the potatoes until soft with the
white carrots. Heat the oil over medium
high heat to make a refrito, add the
onions and anatto, cook until the onions
are soft, about 5 minutes. Mash the
potatoes and carrots, mix in the onion
refrito and salt to taste. Make small golf
size balls with the potato dough. Make
a hole in the middle of each ball and fill
with the grated or crumbled cheese. Cook the patties on
a hot griddle until browned on each side, be careful when
turning them as they will be very delicate.

BEET SALAD

(serves 4)

1/2 cup chopped, cooked carrots
1/2 cup chopped, cooked beets

1 small chopped finely red onion
2 tablespoons vegetable oil

5 tablespoons fresh lemon juice

2 tablespoons water

1 teaspoon salt

Chopped coriander leaves

Mix beets, carrots, and onion together. In a separate
bowl mix the oil, lemon ,water, coriander and salt then
mix all the ingredients together. Taste and make sure
it is real tangy from the lemon and salty from the salt.

QUINOA SOUP WITH BEEF

(serves 6-8)

2 tbs butter

1 cup diced white onion

4 garlic cloves, minced

2 tomatoes, peeled and diced

1 tsp of ground annatto

1 tsp of ground cumin

V2 tsp ground white pepper

1b of beef, cut in medium sized chunks

8 cups of water

2 cups of fresh or frozen peas

2 cups cooked quinoa (with onion, garlic and broth)
4 medium sized potatoes, peeled and cubed
4 tbs finely chopped parsley

2 tbs finely chopped cilantro

Salt to taste
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Egy labasban felolvasztjuk a vajat. Radobjuk
a hagymat, a fokhagymat, a paradicsomot,
annattot, a rdmai kdményt, és a fehérbor-
sot. Kb. 5 percen at, folyamatos kevergetés
mellett piritjuk. Hozzdadjuk a marhahust,
lgyelve ra, hogy a szészunk alaposan
ellepje, és tovabbi 5 percen &t paroljuk.
Hozzaadjuk a vizet, emeljlik a héfokot, és
hagyjuk felforrni. Ismét visszavesziink a
langbol, és kozepes héfokon, kb. 40 perc alatt puhara fézziik a
hust. Hozzaadjuk a burgonyat, a borsdt, a quinoat, majd ismét
felforraljuk. Ezutdn ismét visszavesziink a langbol, és alacsony
héfokon, 25-30 perc alatt készre fézziik a levesiinket. Talalas
elétthozzaadjukazaprozottzldeket, végil izlésszerintsozzuk.

HALPITE, TORT FOZOBANANNAL A TETEJEN

(6 személyre)

kg fehérhusu hal

1 zéld, félig fott f6z6bandn

1 f6z6bandn

50 g fehérhagyma, felaprézva

4 gerezd fokhagyma

1 Zéld californiai paprika, felaprozva
1 paradicsom, felaprézva

1009 mogyoro

2 tk. 6rélt annato

1 csomag z6ldkoriander, felaprézva
S0, bors, rémaikémény és napraforgdolaj

A hagymat olajon lepiritjuk, majd hozza-
adjuk a fokhagymat, a paprikat, és a para-
dicsomot. Hozzdadjuk a halat, kis vizet,
a fliszereket és tovabb fézzik. A botmi-
xer daralojaba tesszik a zold fézébanan
negyedét, 500ml vizet, az annattot és a
mogyorot. Hozzaadjuk a szészt a halhoz, és
tovabb fozzik kicsit. Az étel tetejét meg-
szorjuk a lereszelt fézébanannal, és 25 perc
alatt, 200 fokon eldmelegitett stitdben ropogosra stitjik.

ZOLD RIZS

(6 személyre)

fél csomag zdldkoriander

2009 bébispendt

300ml csirkealaplé

300m| tej

1 tk. s6

1 ek. olivaolaj

3 ek. sozatlan vaj

300g hosszuszemd rizs

100g hagyma, felaprozva

1 gerezd fokhagyma, felaprozva

A koriandert, a spenotot és az alaplevet
leturmixoljuk. Hozzaadjuk a tejet, és a
sot, majd kicsit plrésitjiik tovabb. Egy
magasfalu serpenyében felolvasztjuk a
vajat, hozzaadjuk az olajat. Hozzdadjuk
a rizst, folyamatos kevergetés mellett
piritgatjuk, egészen addig, mig kicsit bar-
nulni nem kezd. Hozzdadjuk a hagymat
¢és a fokhagymat, tovabbi 1 percen at
piritjuk, folyamatos kevergetés mellett.

Melt the butter over medium heat in
soup pot. Add the diced onions, minced
garlic, diced tomatoes, annatto, cumin
and white pepper, cook for about 5
minutes, stirring often. Add the beef, mix
until well coated with the sauce, cook for
about 5 minutes. Add the water, increase
the heat to high and bring it to the boil.
Reduce heat to medium and cook until
the meat is tender, about 40 minutes. Add the potatoes,
peas and cooked quinoa, increase the heat and bring to a
boil. Reduce the heat to low and simmer for about 25-30
minutes or until the potatoes are tender. Add the chopped
parsley, chopped cilantro and salt to taste.

FISH PIE WITH MASH PLANTAIN CRUST
AND GREEN RICE

(serves 6)

2Ib of white fish

1 green half cooked plantains

1 platain

1 cup of onion finely chopped

4 cloves garlic

1 green pepper, finely chopped

1 tomato, finely chopped

12 cup of peanuts

2 tsp ground annatto

1 bunch of cilantro chopped very finely
Salt, pepper, cumin and sunflower oil

Fry the onion, garlic, pepper and tomato,
add the fish and water and let it cook
with salt, cumin and pepper. Put into
the blender s green plantains, 2 It of
water, annatto and the peanuts. Add
this preparation to the fish and let it
simmer. Grain the plantain and put it on
the top. Bring it to the oven for 25 min
until it is crispy.

GREEN RICE

(serves 6)

1/2 cup fresh cilantro sprigs

1 cup tightly packed fresh stemmed spinach leaves
1-1/4 cups homemade or low-salt chicken broth
1-1/4 cups milk

1 tsp. salt

1 Tbs. olive oil

3 Tbs. unsalted butter

1-1/2 cups long-grain rice

1/4 cup finely minced onion

1 clove garlic, minced

Put the cilantro, spinach, and broth in
a blender and blend until the vegeta-
bles are puréed. Add the milk and salt
and blend a bit more until it is well
combined. In a medium heavy-based
saucepan over medium heat, heat the
olive oil and butter. When the butter is
melted, add the rice and sauté, stirring
constatntly. Add the onion and garlic
and cook for 1 minute. Add the contents
of the blender, stir well, turn the heat to
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Hozzdadjuk a zOld keverékiinket, és hagyjuk az egészet
felforrni. Lefedjiik a serpeny6t, csokkentjik a langot, és
tovabbi 20 percen at fézzuk. Ezutan dvatosan kevergetve,
még tovabbi 5 percig f6zzik. Elzarjuk a langot, és fedd alatt
hagyjuk még kb. 10 percig parolodni. Melegen talaljuk.

ANANASZOS FLAN

(10 személyre)

400g cukor

120ml viz

600ml friss anandszlé (1 anandszbdl)

1 ek. tapiokaliszt, vagy kukoricakeményito
240ml tej

10 tojds

1 tk. vaniliakivonat

2 ek. rum

10 kivajazott tizadllo edény

egy nagy tdzallo edény, félig vizzel megtoltve
barnacukor,

és anandszszeletek a diszitéshez

A karamell készitéséhez egy serpenydre
ontiink 200g cukrot, és 100ml vizet, és
elkezdjiik karamellizalni. Kb. 8-10 perc
alatt borostyan szin(ivé kell valjon. A
kész karamellt beletéltogetjik a tal-
kak aljaba. Elkeverjiik az ananaszlevet
a maradék cukorral és a tapiokaliszt-
tel, majd alacsony langon felforraljuk.
Forrds utan csokkentiink a langon, és
5-8 perc alatt hagyjuk kicsit beslrisédni majd hagyjuk
kihGlni. A siitét 180 fokon elémelegitjiik. A tojasokat fel-
verjik, ovatosan hozzaontjik az anandszleves keveréket, a
tejet, a vaniliakivonatot és a rumot is. Atsz(rjiik a krémet,
¢és beletoltogetjlik a karamellel bélelt formdkba. Ezutan
belehelyezziik 6ket a vizzel félig feltoltott magasfalu tep-
sibe, vagy héalld talba, és 45-50 percre 180 fokos siitébe
kiildjik 6ket féni. Ha elkésziiltek, hagyjuk 6ket kihdlni,
és néhany orara tegyik be a hitészekrénybe pihen-
ni. Talalas el6tt néhany percre tegyik ki a talkakat egy
meleg vizzel teli talba, hogy a karamell elkezdjen olvadni
rajtuk, és kénnyen ki tudjuk forditani 6ket egy tanyérra.
Karamellizalt ananasszeletekkel talaljuk!

high, and bring it to the boil. Cover the pan, turn the heat
to very low, and cook for 20 minutes. Stir the rice carefully
to avoid crushing it, cover, and cook another 5 minutes.
Take the pan off the heat and let the rice steam in the
covered pot for 10 minutes. Serve hot.

PINEAPPLE FLAN

(serves 10)

2 cups of sugar,

12 cup of water

2 Y cups pure fresh pineapple juice

1 tbs tapioca starch or corn starch

1 cup whole milk

10 eggs

1 tsp vanilla extract

2 tbs rum

10 buttered oven proof ramekins or flan molds
large oven proof dish filled with water
brown sugar

pineapple slices

To make the caramel, bring 1 cup of
sugar and V2 cup of water to a boil over
medium heat and boil until it gets a
deep amber color, about 8-10 minutes.
Pour the hot caramel into the previously
buttered flan molds or ramekins and try
to distribute it evenly on the bottom of
the molds. Combine the pineapple juice
with the sugar and tapioca starch in a
small saucepan over low heat and bring to a boil, keep
an eye on it as it is prone to boil over, let simmer until
it begins to thicken, about 5-8 minutes, remove and cool
completely. Pre-heat oven to 350 F. Beat the eggs on low
speed; slowly mix in the pineapple mixture, the milk, the
vanilla, and the rum until well combined. Strain the flan
mixture and pour into the caramel coated molds. Place
the flan molds in the oven dish with water - the water
should cover at least 72 of the height of the ramekins -
and bake until the flans solidify, about 45-50 minutes. Let
the flans cool completely, then refrigerate for a couple
of hour. To help release the flans place the ramekins in a
bowl with warm water before serving to melt the caramel
and loosen the flan. Serve accompanied by caramelized
pineapple slices.
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ITALOK / DRINKS

Kovacs Nimrod
Pinot Noir

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

2007

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

‘l.
=

Chateau Dereszla
Sauvignon Blanc
2008

SIEMENS

A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a Siemens biztositotta.
1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



