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MEXIKOI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
MEXICAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

SON K/—:\S-CH EDDAR SAJTOS QUESADILLAS

AVOKADOVAL ES SALSAVAL
(4 fore)

4 buza tortilla
majonéz

4 szelet sonka
4 szelet Cheddar sajt
1 avokddo

1 paradicsom
1/2 hagyma

1 chilli paprika
korianderzéld
1 lime

S0

Aprora vdgjuk a paradicsomot, hagy-
mat, chilit és a zold koriandert, ebbdl
lesz a salsa. Soval, lime-mal izesitjiik. Az
avokadot felszeleteljik és félretesszik.
Egy elémelegitett serpeny6ben megme-
legitjik a tortillat, csak annyit hogy kicsit
felpuhuljon. Rakenjik a majonézt utana
rarétegezziik a sajtot és a sonkat, majd
Osszehajtjuk és addig melegitjik, amig
elolvad a sajt. A quesadillat ropogosra
sttjik, majd egy tanyérra téve, avokado-
val és a salsa-val talaljuk.

SOPA DE LIMA - LIME-0S CSIRKEHUSLEVES
(4 fore)

200 g csirkemell és csontja

1 gerezd fokhagyma

1 tk. oregano

1 csokor koriander

50 és bors

1 hagyma négy részre vagva

1 finomra vdgott hagyma

1 california paprika kiskockdkra vdgva
2 finomra vdgott paradicsom

olaj

5 lime

4 kukorica tortilla 4 részre vdgva és megsiitve
4/ alaplé

1 liter viz

Elkészitjlik az alaplét a csirkébdl, ill. a
csontbol, beletesszlik a négyrészre vagott
hagymat, a fokhagymat, valamint az ore-
ganot, a sot és a borsot. Amikor elké-
szlilt, kivesszlik a csirkét, hogy szétszed-
juk. LeszUrjik a levest, és félretessziik.
Finomra szeleteljik a lime-ot a diszités-
hez. Megpiritjuk a hagymat a paprikaval
és hozzdadjuk az alaplét, valamint a 4
lime levét. 10 percig forraljuk. A levest a
szétbontott csirkével,1-2 szelet lime-mal
¢s a siilt tortillaval talaljuk.

HAM AND CHEDDAR CHEESE QUESADILLAS
WITH AVOCADO AND SALSA

(for 4 person)

4 wheat tortilla
mayonnaise

4 slices of ham

4 slices of Cheddar cheese
1 avocado

1 tomato

5 onion

1 chilli pepper
coriander

1 lime

salt

Prepare the salsa: chop the tomato,
chili and coriander. Mix together, fla-
vour it with salt and lime juice. Then
slice the avocado and put it away. In a
preheated saucepan, heat the tortilla,
just to be soften. Spread the mayon-
naise, then put on them the ham and
cheese slices. Fold in half and heat until
the cheese melts. Quesadillas has to be
heat until they're crunchy. Then put
them on a plate and serve with avocado
and salsa.

SOPA DE LIMA - CHICKEN SOUP WITH LIME

(for 4 person)

200 gr chicken breast with bones
1 clove of garlic

1 teaspoon of oregano

1 bunch of coriander

salt and pepper

1 onion cut into 4 pieces

1 onion finely chopped

1 bell pepper cut into small pieces
2 tomato finely chopped

oil

5 lime

4 corn tortilla cut into 4 pieces and baked
1 liter chicken stock

1 liter water

Make a chicken broth from chicken
breast and bones, with onion, gar-
lic. Season it with oregano, salt, and
pepper. When it boiled, take out the
chicken to take it apart, then filter
the soup. Slice the limes thin for the
decoration. Heat the oil in a saucepan.
Add the finely chopped onion and bell
pepper ,then the chicken stock with
lime-juice. Boil it for 10 minutes. Serve
the soup with the chicken, 1-2 slices of
lime, and the roasted tortilla.
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ABONDIGAS ECHIPOTLES -

HUSGOLYOK CHIPOTLE SZOSZBAN

(4 fore)

Y2 kg dardlt marha hus

S0

8 db fekete bors

o kk. k6mény

1 gerezd fokhagyma finomra vdgva
1 kis hagyma finomra vdgva
2 kandl morzsa

1-2 tojds

kis liszt

5009 paradicsom

2 hagyma

1 csésze viz

1 kandl siité olaj

S0

1 doboz chipotle chili

Egy mozsarban Osszetorjiik a fliszereket
soval, majd egy edényben 6sszekeverjik a
daralthust, a hagymat, tojast, morzsat és
fliszereket. Ebbél keverékbél csinalunk 12
husgolydt és lisztben megforgatjuk 6ket.
Serpenyében olajat melegitiink és megpi-
ritjuk benne a husgombocokat. Mikozben
a gombdcok pirulnak, elkészitjiik a szoszt:
csészényi vizbe beletessziik a paradicso-
mot, a hagymat, a fokhagymat és korian-
dert és elkezdjuk foézni. Ha megfottek,

akkor dsszeturmixoljuk a chipotle-val. Végiil 2 kanal olajat
melegitiink egy edényben, beledntjiik a szoszt, majd fél
liter maseca lisztes vizet radntiink. Megsozzuk és rarakjuk
a gombocokat. 15 percig hagyjuk féni, majd talaljuk.

PIPIAN COLORADO CON CERDO -

TOKMAGOS SERTES
(4 fore)

Y2 kg sertés comb

1 hagyma

2 gerezd fokhagyma

koriander és menta

dardlt bors

150 g hdntolt tékmag

50 g féldimogyord és szezdmmag
1-2 tisztitott, kimagozott ancho chili
2 gerezd fokhagyma

2 hagyma

a kandInyi kéménymag

1 egész fahéj

3 szegfiiszegq

5 egész feketebors

SO

2 | alaplé

szezdmmag

Kockakra vagjuk a sertéshust, és a hagy-
madval, fokhagymaval, korianderrel, men-
taval, 6rolt borssal és soval fél liter vizben
megfézzik. Ha megf6tt akkor félretesz-
sziik. Kevés vizben megfézziik az ancho
chilit, hogy megpuhuljon. Megpiritjuk a
tokmagokat,a fliszereket, a fokhagymat

¢s hagymat majd mindent ledardlunk az ancho chilivel
¢és foldimogyordval. Hozzaadjuk a sertés alaplevet, ezzel
fliszerpasztat kapvan. Egy labasban lassu tlzon strUsitjiik

ABONDIGAS ECHIPOTLES -
MEATBALLS IN CHIPOTLE SAUCE

(for 4 person)

Y2 kg minced beef

salt

8 gross of black pepper
half of teaspoon of caraway seed
3 clove of garlic

1 onion finely chopped
2 spoon of bread crumbs
1-2 eggs

flour

Y2 kg potatoes

2 onion

1 cup of water

1 spoon of oil

salt

1 box of chipotle chili

Bray the spices in a mortar with salt. In
a separate bowl mix the minced meat
with onion, eggs, crumb and spices.
Make 12 meatballs and roll them in the
flour. Heat the oil in a saucepan and
roast the meatballs. During that time,
prepare the sauce: cook the tomato
with onion, garlic, and coriander in a
cup of water. If it cooked, mix them
with chipotle chili. Finely, heat 2 spoon
of oil in a pan add the sauce, and water
with flour. Season with salt and put the meatballs in. After
cooking for 15 minutes, we can serve it.

PIPIAN COLORADO CON CERDO -
PORK WITH PUMPKIN SEED

(for 4 person)

2 kg pork

1 onion

2 clove of garlic
coriander, mint

ground pepper

150 gr pumpkin seed

50 gr peanut and sesame seed
1-2 chile ancho, pitted

2 clove of garlic

12 onion

Ya spoon of caraway seed
1 cinnamon

3 clove

5 black peppercorns

salt

2 litre stock

sesame seed

Chop the pork and cook in half litre
of water with onion, garlic, coriander,
mint , ground pepper and salt. If it
cooked, put it away. Then cook the
chile ancho in a little water until it's
soft. Roast the pumpkin seeds with the
spices, garlic, onion then mince them
with the chile ancho and peanuts. Add the stock until we
get a smooth material. Cook it on low heat until it become
thick. Season with salt or pepper if it necessary. Finally
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a pasztat megkostoljuk, hogy kell e bele so6 vagy bors.
Vigyazni kell, hogy ne tapadjon az aljahoz. Utolsoként
belerakjuk a feldarabolt hust és még 10 percig fézziik.
Szezamaggal diszitve talaljuk.

CREAMASA DE ELOTE | CAJETA -

KUKORICAS DULCE DE LECHE DESSZERT
(4 fore)

50 g vaj

300 g kukorica

100 g krémsajt

350 ml tej

100 g dulce de leche
karamell cukorka

Megolvasztjuk a vajat, belerakjuk a ku-
koricat és 5 percig melegitjik kozepes
hofokon. Hozzaadjuk a krémsajtot, a
tejet majd tovabbi 10 percig melegitjuk.
Ezutéan leszlrjlk, belerakjuk egy edénybe
¢s lehGtjlik. Majd 4 kistalban rakunk 50 g
krémet dulce de leche-vel az aljan (diszit-
hetjik karamell cukorkaval) és tovabb
hitjuk talalasig.

ITALOK / DRINKS

Y

Figula Zenit - Balatoniired
2009

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

put in the pork then cook it for 10 minutes. Decorate with
sesame seeds and serve it.

CREAMASA DE ELOTE | CAJETA -
DULCE DE LECHE WITH SWEET CORN

(for 4 person)

500 gr butter

300 gr corn

100 gr cream cheese
350 ml milk

100 gr dulce de leche
caramel candies

Heat the butter in a pan, add the corn,
then cook on low heat until 5 minutes.
Add the cream cheese with milk and
cook for another 10 minutes. Filter it,
then put it in a bowl and chill. Finally
put into a dish dulce de leche, and 50 gr
cream on it. We can put some caramel
candies on the top of it, and cool it
until we serve.

Tiffan Villanyi Portugieser
2009

SIEMENS

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



