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CULINARIS GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
CULINARIS GASTRONOMY AND COOKING SHOW

HUMITAS, CARNE COLORADA -
GOZOLT KUKORICA PITEK

PAROLT MARHAHUSSAL
(4 fore)

A humitashoz:

300 g cséves kukorica vagy konzerv kukorica
5009 morzsolhato sajt

1509 csésze ujhagyma, felaprozva

1 ek. 6rolt koriander

2 gerezd fokhagyma, 6sszenyomva

150 ml tejszin

4 tojds

1 ek. stitépor

1 ek. so

A carne colorada-hoz:

2 kg marhahus, kézepes méretii kockdkra vdgva
6 gerezd fokhagyma

1 viréshagyma, feldarabolva
1 ek. 6rélt annatto mag

1 ek. 6rélt romai kémény

12 ek. oregdno

2 ek. s6

2 ek. citromlé

150 csésze sér

3 ek. vaj vagy zsir

Egy mixer segitségével plrésitsiik le a
kukoricat a koévetkezé hozzavalokkal:
3009 sajt, hagyma, fokhagyma, korian-
der, tejszin, tojas és so. A slténket el6-
melegitjik, egy tal vizet tesziink az alja-
ba. Minden egyes humitahoz toltslink
meg 2 kukoricalevelet - vagy alufoliat
- a fenti pirével, ill. a maradék sajttal,
majd zarjuk le 6ket, mint egy zsebet.

Tegyiik a kész darabokat a stitébe, majd jol takarjuk le 6ket
foliaval. A viz felforrasatol szamitva 35-40 percig f6zziik.

Mikor megpuhultak, forré paradicsomszdsszal talaljuk.

A carne coloradahoz pirésitsik le a
fokhagymat, hagymat, citrom levet és
a sort. Adjuk hozza az anattot, romai
koményt, oreganot és sot. Pacoljuk
be a marhat ebbe a marinadba, majd
tegylik min. 2 ordra, de jobb esetben
egy éjszakara a hiitébe. Ezutan kdze-
pes langon, kevés zsiradékon, folya- A
matosan kevergetve paroljuk meg a

bepacolt hust, egészen addig, amig teljesen megbarnul.

Sozzuk meg, majd melegen talaljuk.

ot

HUMITAS OR STEAMED CORN CAKES
WITH BRAISED BEEF
OR CARNE COLORADA

(4 serves)

for the humitas:

300gr corn (can), corn husks (if available)

3 cups of crumbled cheese, mozzarella or a fresh farmers cheese
1 cup diced spring onions

1 tsp ground coriander

2 garlic cloves, crushed

1/2 cup of heavy cream

4 eqggs

1 tsp baking powder

1 tsp salt

for carne colorada:

2 Ibs beef, cut into medium sized cubes
6 garlic cloves

1 red onion, chopped in large chunks
1 tbs ground achiote

1 tbs ground cumin

Y2 tbs oregano

2 tsp salt and more to taste

2 tbs lemon juice

12 cup of beer

3 tablespoons of butter or lard

Place the corn kernels, 1 1/2 cup of
cheese, diced onions, crushed garlic,
ground coriander, cream, eggs, and salt
in the food processor, mix until the corn
is pureed. In large, deep pot place about
2 12 cups of water and a steamer, the
water should be just below the steamer.
To fill each humita, use 2 of the large
corn husks - or aluminium foil - per
humita, place them on top of each other, fold the left side
of the husks, then fold the top half over the bottom half,
this creates a semi-pocket, fill it with a spoonful of the
mixture and stuff some of the remaining
cheese in the middle, now fold over the
right side of the husk and tighten it
up a little bit, use the thin strips to tie
around the wrapper and keep it closed.
Place the humitas in the pot on top of
the steamer. Place any leftover husks
on top and cover well. Place the pot on
the stove over high heat until you hear
the water boiling, reduce to a simmer
and cook for about 35-40 minutes; the cooked humitas
will be slightly firm when they are done. Serve warm with
tomato hot sauce.

For the carne colorada., blend the garlic cloves, chopped
onion, lemon juice and beer to obtain a puree. Mix in the
achiote, cumin, oregano and salt. Place the cubed beef in a
non-reactive bowl and combine with the marinade. Cover
and let rest in the fridge for at least two hours (overnight
is ideal). Heat the butter (or lard) in a large sauté pan over
medium heat, add the beef and braise slowly, until all the
liquid is evaporated and the meat begins to brown. Stir
frequently until the meat is browned on all sides. Add salt
if needed and serve.
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TENGERI GYUMOLCSOS RIZSPOGACSAK
(4 fore)

350q rizs

5 ek. napraforgo olaj

1509 hagyma, apréra vdgva

1 gerezd fokhagyma, aprora vdgva
11 halalaplé

2 fej fokhagyma, felapritva

1 kaliforniai paprika, felkockdzva
5 ek. romai kbmény

1 ek. anatto

150g borso, megfézve

1 csokor koriander, finomra vdgva
10-12 garnélardk, megtisztitva

S0, bors izlés szerint

Forrositsunk fel egy serpenyét, majd 2 ek.
olajon piritsunk meg 2 ek. hagymat és fok-
hagymat. Ezutdn adjuk hozza a rizst ill. az
alaplevet, forraljuk fel, majd alacsony t(izon
fézzlik 20-30 percig, vagy amig a rizs puha
lesz. Piritsuk meg a maradék hagymat és fok-
hagymat olajon, majd adjuk hozza a rémai
kdményt, anattot, a kaliforniai paprikdt és
folyamatosan kevergetve tovabbi 5 percig
piritsuk. Keverjiik bele a koriander felét, majd
a nyers rakokat és 3 percig hagyjuk féni.
Ezutan adjuk hozzd a fott rizst, melegitsik 6ssze max. 5 percig,
veqll izesitsiik korianderrel, soval-borssal és lime lével. Talaljuk
formaba, avokdddval és lime szeletekkel kinljuk.

PALMASZIVSALATA
(4 fore)

2 konzerv pdlmasziv, lecsépdgtetve és felszeletelve
1 paradicsom, félbevdgva

2 gerezd fokhagyma, felapritva

1 fekete olivabogyo, lecsépdgtetve

1 ek. repceolaj

2 ek. rizsbor ecet

1 ek. méz

1 ek. limelé

2 ek. kapribogyd, lecsépdgtetve

Tegyik egy nagy talba a palmasziveket, paradicsomot és
fekete olivat. Egy masik talban keverjik dssze az olajat,
mézet, lime levet, rizsbor ecetet, kapribogydt és fokhagy-
mat. Talalasig rakjuk a hit6be.

EMPANADAS MALNAVAL, KECSKESAJTTAL, MAN-
DULAVAL, SURITETT TEJJEL ES MALNA COULIS-SAL

(15-18 kézepes empanada-hoz)

12 mdina

11 kecskesajt, szobahémérsékleten
100g cukor

1 ek. vanilia

1 ek. narancshéj

759 mandula, felszeletelve

1 tojds, szétvdlasztva

50q demerara cukor

Keverjiik Gssze egy talban a sajtot, cukrot, vaniliat és narancs-
héjat. Tegylink egy kanal kecskesajtos keveréket egy empanadas
kdzepébe, majd tegylink ra par malnat és mandula szeletet.

SEAFOOD RICECAKES

(4 serves)

2 cups uncooked rice

5 tbs sunflower oil

1 cup finely chopped white onion

1 garlic clove, minced

4 cups seafood broth

2 garlic heads, crushed

1 bell pepper, diced

V2 tbs cumin

1 tsp achiote

1 cup cooked peas

1 bunch of cilantro, finely chopped
10-12 raw shrimps, deveined and cleaned
Salt and pepper to taste

Heat 2 tbs of oil on medium heat in a saucepan,
add 2 tbs of onion and garlic, and cook until
soft, about 3-5 minutes. Add the rice and the
seafood broth, bring to a boil, reduce heat to
low, and let simmer for about 20-30 minutes
or until the water has evaporated and rice is
tender, save for later. Heat the remaining 3
tbs of oil on medium heat in a large sauté pan,
add the chopped onions and crushed garlic
and cook until the onions are tenderAdd the
cumin, achiote, salt, pepper and diced bell
pepper and cook for another 5 minutes, stirring frequently. Add 12
of the chopped cilantro, stir in well. Add the raw shrimps, stir and
cook for about 3 minutes. Stir in the cooked rice, peas and cook until
the shirmp is done, no longer than 5 minutes. Add the remaining 12
of the chopped cilantro, lime juice, and additional salt or pepper if
needed. Serve it in a form with avocado and lime slices.

PALMITO SALAD

(serves 4-8)

2 (14 ounce) cans hearts of palm, drained and sliced
1 (8 ounce) container grape tomatoes, cut in half

2 large garlic cloves, chopped

1 (2 1/4 ounce) can sliced black olives, drained

1 tablespoon canola oil

2 teaspoons rice wine vinegar

1 teaspoon honey

1 teaspoon fresh lime juice

2 teaspoons capers, drained

In a large bowl; place hearts of palm, tomatoes, and black
olives. In a little bowl; mix oil, honey, lime juice, rice vine-
gar, capers, and garlic. Pour caper into the hearts mix and
toss to coat. Chill then enjoy!

RASBERRY GOAT CHEESE AND ALMOND EMPANA-
DAS WITH RASPBERRY-CONDENSED MILK COULIS

(for 15-18 medium empanadas)

12 oz raspberries

11 oz plain goat cheese, room temperature

Y2 cup sugar

1 tsp vanilla

1 tbs orange zest

Y2 cup sliced almonds

1 eqq, yolk and white separated and lightly whisked
Ya cup demerara sugar to sprinkle on top

Combine the goat cheese, sugar, vanilla, orange zest in a bowl,
mix well. To assemble the empanadas, place a spoonful of the
goat cheese mixture, a couple of raspberries and a few almond
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Kenjiink meg a széleit felvert tojdssargdjaval, majd hajtsuk
egymasra Gket és zarjuk le egy villa segitségével. A tetejiket
is kenjlik meg felvert tojdssargdjaval, szorjunk ra mandulat és
demerara cukrot. Tegytik félre 30 percre, igy 6sszedll a tészta és
jobban dsszetapadnak a szélek. Elémelegitett stitében 180 C-on
20.25 percig siisstik, vagy amig aranybarna lesz. Melegen télaljuk
sUritett tejjel és malna coulissal.

EMPANADA TESZTA

4509 ki6rlési liszt

100g cukor

Csipet s6

250q vaj, 16 darabra vdgva
2 tojds

2-4 ek. hideg viz

Keverjlik dssze egy turmixgép segitségével a lisztet, cukrot és sot.
Adjuk hozza a vajat, tojasokat ill. vizet és addig gyurjuk, amig
egy tomor tésztat kapunk. Formazzunk a tésztabol 2 gémbot,
nyujtsuk ki korongokra, majd tegyiik hitébe 30 percre. Nyujtsuk
ki papirlap vékonysagura a tésztat, majd vagjunk ki egyforma
korongot beldle. (Ehhez hasznalhatunk kisebb talat, format v.
csészét is, attol fliggden, hogy mekkorat szeretnénk.)

MALNA COULIS

300gq friss vagy fagyasztott mdlna
100g cukor
1 ek. citromlé

Egy kozepes serpenydben kozepes langon forraljuk fel a
malnat a cukorral egy(tt. Ekkor vegyiik lejjebb a langot és
folyamatos kevergetés mellett f6zzlik addig, amig elkezd
stirGsodni (kb. 15 perc). Ekkor passzirozzuk at egy finom
lyuku szirdn; egy spatula segitségével nyomjuk ki a lehe-
té legtdbb folyadékot. Dobjuk ki a magokat és a héjat.
Keverjiik hozza a citromlevet, majd forron vagy szoba-
hémérsékleten talaljuk.

ITALOK / DRINKS

Nyakas Chardonnay
2009

RIEDEIN

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

slices on the center of the empanada disc. Brush the edges of
the empanada disc with the egg whites. Fold them and seal the
edges, use a fork to help. Lightly brush the top of the empanadas
with the egg yolk; this will give them a nice golden glow when
baked. Sprinkle the almond slices on the top of them; and also
the almond slices. Chill the empanadas for at least 30 minutes
or until ready to bake, this will help them seal better. Bake them
in a pre-heated oven at 375 F for 20-25 minutes or until golden.
Serve warm with half condensed milk/half raspberry coulis.

EMPANADA DOGH

3 cups all purpose flour

2 cup sugar

Pinch of salt

2 sticks butter or 16 tbs, cut into 16 pieces
2 eqgs

2-4 tbs cold water

Mix the flour, sugar and salt in a food processor. Add the butter,
eggs and water until a clumpy dough forms. Knead the dough
for a few minutes. Form dough into 2 balls, flatten into thick
discs, and chill in the refrigerator for at least 30 minutes. Roll out
the dough into a thin sheet and cut out round disc shapes for
empanadas, use round molds or a small plate or cup as a mold,
you can choose how large based on whether you want small or
medium sized empanadas .

RASBERRY COULIS

2 cups fresh or frozen raspberries
About 1/2 cup sugar
About 1 tbsp. lemon juice

In a medium saucepan over medium-high heat, bring raspberries
and 1/2 cup sugar to a boil. Reduce heat and simmer, stirring
occasionally, until mixture starts to thicken, about 15 minutes.
Press mixture through a fine-mesh strainer, using a spatula to
extract as much liquid as possible. Discard seeds and skins. Stir
in 1 tbsp. lemon juice. Taste and add more sugar or lemon juice
if you like. Serve coulis warm or at room temperature.

Takler Cabernet Franc
2008

SIEMENS

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



