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MEXIKOI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
MEXICAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

TOSTONES DE PLATANO VERDE
ZOLDBANAN ROPOGOS

(4 személyre)

2 z6ld f6z6bandn

olaj a siitéshez

3 gerezd fokhagyma
S0

fézétejszin (opciondlis)

Meghamozzuk a f6z6banant, 5cm-es sze-
letekre vagjuk, majd forrd olajban kisiit-
jik, amig puhak és aranyszinlek lesz-
nek. Kivessziik az olajbol, 6sszenyomjuk
¢és fokhagymas-sos vizbe martjuk, majd
Ujra kisttjiik az olajban amig ropogo-
sak lesznek. Lehet fokhagymas alaplébe
¢és citromba is martani a masodik slités
el6tt. Talaljuk féz6tejszinnel vagy tej-
szinhabbal.

FRIJOLES CHARROS - FEKETEBABLEVES

(6 személyre)

1/2 kg fekete bab

1 hagyma

4 gerezd fokhagyma, finomra vdgva
3 paradicsom

2 chile de Arbol

1/4 kk. kbménymag

1/4 kk. fekete bors

125 g bacon

125 g siilt sonka

125 g virsli

125 g kolbdsz

1 csokor koriander, apréra vdgva

El6z6 este beaztatjuk a fekete babot,
majd madsnap elegendd vizben meg-
fézziik fél hagymaval, 2 gerezd fokhagy-
maval, séval és olajjal amig a bab puha
lesz. Készitslink szoszt paradicsombol,
fél hagymabdl, 2 gerezd fokhagymabdl
¢s a chilib6l. Sussiik meg a bacont, a
kolbaszt, hozzdadjuk a virslit és sonkat
is kis darabokra vagva. Hozzdadjuk a

szdszt €és tovabb sttjik. Majd beletessziik a feketebabot
a levével egyltt, végul pedig a koriandert majd fézziik

még kb. fél oraig.

TOSTONES DE PLATANO VERDE
GREEN PLANTAIN ROUNDEL

(4 serves)

2 green plantain
oil for baking
3 cloves of garlic

salt
cream

<
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=y Peel the plantains, cut them to 5 cm

length slices, then deep-fry them in oil
until they become soft and golden brown.
Take them out from the oil, crush them
and dip it to a mash, which contains
garlic and salt. After that, deep-fry them
again, until they become crunchy. We can
also dip the plantain slices into a stock
with garlic and juice of lemon before the
second roasting. Serve it with cream.

FRIJOLES CHARROS - BLACK BEAN SOUP

(4 serves)

12 black bean

1 onion

4 cloves of garlic, cut finely

3 tomatoes

2 chile de Arbol

Ya coffespoon of caraway seeds
1a coffespoon of black pepper

125 g bacon

125 g roasted ham

125 g frankfurter
125 g sausage

1 bunch of coriander, cut finely

On the previous night, steep the black
beans, then on the following day cook
them in enough water with a half onion,
2 cloves of garlic, salt and oil, until the
beans are going to be soft. During that,
make the sause from the tomatoes, the
other half of the onion, 2 cloves of garlic
and the chilies. Then roast the bacon, the
sausage, add the chopped frankfurter

and ham. Add the sauce, roast on, then add the black beans
with its juice, and finally the coriander. Cook on for approx.

half on hour.
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FAJITAS DE POLLO - CSIRKES FAJITAS

(4 személyre)

4 buza tortilla

15 dkg fetasajt

2 kg csirkemell, hosszu darabokra vdgva
2 Z6ld kaliforniai paprika

1 piros kaliforniai paprika

1 sdrga kaliforniai paprika

Ya hagyma

250 g bacon

olaj

S0

1 kiskandl fekete bors

4 gerezd fokhagyma, finomra vdgva
1 lime leve

4 ek. worchestershire szosz

4 ek. szoja sz0sz

1 ek. tabasco szosz

Bepacoljuk a csirkét egy orara az utolso
7 hozzavaldval. Vagjuk a paprikakat és a
hagymat hosszu darabokra. Megsiitjik a
bacont, hozzaadjuk a csirkét, a paprikat,
a hagymat majd tovabb sttjik. Tortillaval
¢s sajttal talaljuk.

MOLE BLANCO CERDO

SERTESHUS FEHERCSOKOLADES SZOSZBAN

(4 személyre)

50 dkg sertéskaraj, szeletelve

4 gerezd fokhagyma, finomra vdgva
S0

fehérbors

50 g aranymazsola

100 g tisztitott mandula

50 g foldimogyord

50 g szezdmmag

100 g fehér csokolddé

1 doboz kokusztej

2 paprika

2 érett f6z6bandn

1 szelet fehér kenyér

1 kukorica tortilla

1 hagyma

napraforgd olaj

fenyémag, szezammag vagy szeletelt mandula

Jol megmossuk a hust majd bepacoljuk
soval, borssal és a fokhagymaval. Forrd
olajpan megsitjik a banant, a kenye-
ret és a tortillat majd félrerakjuk oket.
Megpiritjuk a hagymat, majd hozzaadjuk
a mazsolat, mandulat, féldimogyordt, sze-
zammagot, utana a paprikat, kokusztejet,

fehér csokoladét és végiil az elészor sttott BN

hozzavaldkat. Hagyjuk foni kb. 25 percig

lefedve. Turmixoljuk dssze és rakjuk vissza a labosba, s6z-
zuk-borsozzuk és még 10 percig fézzlk, amig besurlisodik.
Egy serpenyében megsitjik a husszeleteket, majd télalds-
kor radntjuk a szoszt. Diszithetjik fenyémaggal, szezam-

maggal vagy mandulaval.

FAJITAS DE POLLO - CHICKEN FAJITAS

(4 serves)

4 corn tortilla

15 dkg feta

Y2 kg chicken breast fillets, cut into long pieces
2 green bell pepper

red bell pepper

yellow bell pepper

Ya onion

250 g bacon

oil

salt

black pepper

4 cloves of garlic, cut finely
Juice of 1 lime

4 tbsp. of worchestershire
4 tbsp. of soy sauce

1 tbsp. of tabasco

Marinade the chicken for 1 hour with
the last 7 ingridients. Cut the peppers
and the onion into long pieces. Roast
the bacon, add the chicken the peppers,
and the onion, then roast them for a
while. Serve it with tortilla and cheese.

MOLE BLANCO CERDO
PORK IN WHITE CHOCOLATE SAUCE

(4 serves)

50 dkg pork, sliced

4 cloves of garlic, chopped finely
salt

white pepper

50 g raisin

100 g almond,

50 g peanut

50 g sesame seed

100 g white chocolate

1 can of coconut milk

2 bell pepper

2 plantain, ripe

1 slice of white bread

1 corn tortilla

1 onion

sunflower oil

pine nut, sesame seed or sliced almond

Wash well the meat, then marinade
it with salt, white pepper and garlic.
Deep-fry in hot oil the platains, the
bread and the tortillas and let them
aside. Roast the onion, then add the
raisins, almond, peanut, sesame seed,
then the bell peppers, coconut milk,
white chocolate and finally the roasted
ingridients. Let them cook for 25 minu-
tes, then mix it with a blender. Season it with salt and
pepper, and cook on until it become thick. Roast the pork
slices in a pan and pour the sauce on it before serving. We
can decorate it with pine nuts, sesame seeds or almond.
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PASTRE DULCE DE LIMON
HIDEG CITROMOS DESSZERT

PASTRE DULCE DE LIMON
LEMON DESSERT

(4 személyre) (4 serves)
lime Ié Y2 cup of lime juice
1009 csomag hdztartdsi keksz 1009 biscuit

100g doboz cukrozott sdritett tej
100g doboz sliritett tej

Keverjik dssze a lime levét a tejjel. Egy e
lapos edényben rétegezziink egymasra a
kekszbél, majd a kréembdl. Addig ismétel- g

jiik, amig elfogynak a hozzavalok. Tegyiik
a hitébe egy drara, majd talaljuk.

ITALOK / DRINKS

Konyari - Cabernet Merlot Rosé
2009

BHEDEQ(TJ STEENBERGS

THE WINE GLASS COMPANY. s ORGANIC®

Borospoharainkat A Culinaris izakadémia
a RIEDEL STEENBERGS
biztositotta. fliszereket hasznal.

100g candied evaporated milk
1009 evaporated milk

l\  Mix the juice of lime with the milk. In a
flat pot, layer the biscuit and the cream,
then repeat until the ingridients run
out. Put it into the fridge for an hour
then it's ready to serve.

Santa Margherita
prosecco brut

SIEMENS

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



