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MEXIKOI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
MEXICAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

SONKAS-SAJTKREMES SZENDVICSTORONY
(4 fore)

fél csomag toast kenyér
100 ml sdritett tej

100 ml fézétejszin

90 g majonéz

60 g sonka

60 g Cheddar sajt

80 g slilt paprika

80 g jalapeno paprika
olivabogyo a diszitéshez

Turmixoljuk a sonkat, sajtot, majonézt,
fozOtejszint és a kétféle paprikat, mig
egy sird krémet kapunk. (Ha nagyon
stir rakhatunk hozza egy kis tejet.)

Egy Uvegtalba rakjunk egy réteg toast
kenyeret, Ontsiink ra slritett tejet és
kenjlik meg a sonkas krémmel. Addig
rétegezzlk, amig a kenyér el nem fogy.
Kenjik meg a tetejét is a krémmel és
diszitsik olivabogyoval. Talalds el6tt 2
orat hitsuk.

TORTILLA KREMLEVES
(4 fore)

6 db kockdra vdgott kukorica tortilla
1/2 | husleves

1 szdraz guajilo (chili paprika)

1 szdraz pasilla (chili paprika)

2 paradicsom

1/2 hagyma

1 gerezd fokhagyma

1 ek. vaj

koriander, kakukkft és oregano

50 és feketebors

avokddo, szdraz paprika és kukorica tortilla a diszitéshez

Megtisztitjuk a paprikakat és kivessziik
a magokat. Forrasban lévé vizben addig
fézzuk, mig megpuhulnak. Aprora vagjuk
a paradicsomot, hagymat és fokhagymat
és 0sszeturmixoljuk a paprikakkal.

Olajban megsutjiikakockaravagott tortil-
lakat, majd a huslevesben benedvesitjik.
Amikor puhdk, krémesre turmixoljuk éket.

Rakjunk vajat egy meleg fazékba, majd ezen melegitsiik
a paprikds szészt 10 percig, adjunk hozza koriandert,
kakukkflivet, és oreganot és végil a tortillakrémet is.
Sozzuk, borsozzuk ¢s forraljuk egy picit, majd vegyik ki
beldle a zdldfliszereket.

Talalaskor diszitsiik avokadokockdakkal, tortillaval és pap-
rikaval.

HAMAND CREAM CHEESESANDWICHTOWER

(serves 4)

half a pack of toast

100 ml condensed milk
100 ml cream

90 g mayonnaise

60 g ham

60 g Cheddar cheese

80 g roasted bell pepper
80 g jalapeno pepper
olives to decorate

Use a blender to mix the ham, cheese,
mayonnaise, cream and the two types of
pepper until you get a thick cream. (If it's
very dense, add a little milk.)

Put a layer of toast in a glass bowl, pour
condensed milk on it and cover with the
cream. Place another layer of milky toast
and cream on it, and continue until you run
out of bread. Cover the whole tower with
cream and decorate with olives. Keep it in
the fridge for at least 2 hours before serving.

TORTILLA CREAM SOUP

(serves 4)

6 diced corn tortillas

0,5 | chicken stock

1 dry quajilo chile

1 dry pasilla chile

2 tomatoes

half onion

1 clove of garlic

1 tablespoon of butter
coriander, thyme, oregano
salt, pepper

avocado, paprika and corn tortilla to decorate

Clean the chiles and take out the seeds.
Cook them in boiling water until they
soften.

Use a blender to mix the tomatoes,
onion and garlic with the chiles.

Fry the diced tortillas in oil, wet them
with the chickenstock and put them in
a blender.

Heat the chile and tomato sauce in butter for 10 minutes
then add the coriander, thyme, oregano and the tortilla
cream. Season with salt and pepper, boil it for a little
while, then take out the green spices.

Decorate with diced avocado, tortilla and paprika.
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ROPA VIEJA AL PUERTO - ,RONGYOS HUS"
(4 fore)

1/2 kg rostélyosnak valé his

1/4 kg hagyma

4 gerezd fokhagyma

koriander, oregano, kakkukfi és babérlevél
1/4 kg paradicsom

friss jalapeno

100 g mazsola

olaj

3 tojds

s, feketebors és kéménymag

Vizben fézziik a hust egy fej hagymaval,
2 gerezd fokhagymaval, korianderrel,
oreganoval, kakukkfivel és babérlevéllel.
Sozzuk és borsozzuk. A hust annyira
puhdra kell fézni, hogy szalaira tudjuk
szedni. Mikor ezt megtettiik félretesszik.

Egy serpenyébe rakunk egy kis olajat,
beletessziik az aprora vagott paradicso-
mot, hagymat, paprikat, fokhagymat és par szal korian-
dert. Mikor megpuhultak, hozzdadjuk a mazsolat is és
tovabb sutjik. 5 perc mulva beletessziik a szalaira szedett
hust, és siités kdzben kevergetjlik. Ha szaraz, rakhatunk ra
egy keveset a hus f6zélevebol.

Mozsarban torjiink dssze egy kis kdménymagot és borsot,
majd szdrjuk a husra. Mikor a keverék elkezd forrni, adjunk
hozza egy kevés olajat és Ussiik bele a tojasokat. Mikor a
tojas elkezd féni keverjuk el, hogy egyenletes ragut kap-
junk. Rizzsel talaljuk.

SERTESOLDALAS TAMAULIPAS MODRA
(4 fore)

1 kg sertésoldalas

4 gerezd fokhagyma

1,5 hagyma

olaj

1 kdvéskandl szegfiibors
o)

olaj

2 ancho (chili paprika)

1 csésze viz

25 ml ecet

1 kiskandl kakukkfii

3 babérlevél

1/2 kiskandl kbménymag
250 ml csirke husleves
silt feketebab

1 féz6banadn

Szétvagjuk a hust. Osszeturmixolunk 2
gerezd fokhagymat, fél hagymat, 50 ml

olajat, fél kiskanal szegfliborsot és egy
kiskanal sot. Ebben a keverékben pacol-
juk a bordat 40 percig.

Megmossuk a paprikat, kivagjuk beléle
az ereket és a kakukkflvel, babérlevél-
lel, kdménymaggal, maradék hagyma-
val, fokhagymaval egyiitt megpiritjuk. A
turmixgépbe toltjlik a csésze vizet és az
ecetet és beletessziik az el6z6leg elkészi-
tett flszeres keveréket. Addig turmixol-
juk, mig egy folyds allagu szoszt kapunk.

ROPA VIEJA AL PUERTO

(serves 4)

1/2 kg short rib

1/4 kg onion

4 cloves of garlic

coriander, oregano, thyme, laurus
1/4 kg tomato

fresh jalapeno

100 g raisins

oil

3 eqggs

salt, pepper, caraway seed

Cook the meat in water with 1 onion,
2 cloves of garlic, coriander, oregano,
thyme and laurus. Season with salt and
pepper. When the meat is soft enough,
tear it apart.

2]
»

Heat oil in a pan, add the finely chopped
tomatoes, onions, jalapeno, garlic and
coriander. When they're soft, add the
raisins and, after 5 minutes, the meat too. Stir it con-
sistently while cooking. If it's too dry, add a little of the
cooking water.

Crush the caraway seeds and pepper in a mortar. Add
them to the meat. When it starts to boil add a little oil add
the eggs. When the eggs start to cook, stir the stew to get
an even consistency. Serve with rice.

TAMAULIPAS PORK RIBS

(serves 4)

1 kg pork ribs

4 cloves of garlic

1,5 onion

oil

1 coffespoon of allspice
salt

oil

2 ancho chiles

1 cup of water

25 ml vinegar

1 coffespoon of thyme
3 laurus

1/2 coffespoon of caraway seeds
250 ml chickenstock
baked black bean

1 plantain

Slice up the ribs. Use a blender to mix 2
cloves of garlic, half an onion, 50 ml oil,
half a coffespoon of allspice, and salt.
Marinate the ribs in this mixture for 40
minutes.

Clean the chiles, cut out the germs, then
roast them with the thyme, laurus, cara-
way seeds and the rest of the onion and
garlic. Pour the water and vinegar in a
blender, add the roasted spices and mix
them until you get a liquid sauce.

Boil this sauce on oil with a little chick-
en stock, then let it cool for a while.



«

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

F

NA
S

ElGado:

345-0779, +36-30-663-1544

Tel.:

2

3

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

Fax: 345-0777

ANA LUCINA CARACAS RAMIREZ

Asesoria y Pedidos

e-mail: fc@culinaris.hu
www.culinaris.hu

2010. OKTOBER 05.

Egy fazékban olajat melegitlink, megpiritjuk benne a
hagymat, majd belerakjuk az el6bb elkészitett szoszt egy
kis huslével. Osszeforraljuk a szoszt, majd hagyjuk hdlni
egy picit. Ebben pacoljuk a bordat 2 6raig.

A bepdcolt bordat 180 fokos slitébe 45-60 percig, alu-
folidval letakarva sutjuk.

A fézébanant felszeleteljlik és olajban megsitjik.

A bordat egy gombdc feketebabbal és par szelet silt
banannal talaljuk.

EDESBURGONYAS KARAMELLKREM
(4 fore)

fél édesburgonya

2-2,5 dl tej

200 ml sdritett tej

200 ml cukrozott sdritett tej
1 rud fahéj

1 kis szodabikarbéna

45 g cukor

Vizben, kis langon megfézzik az édes-
burgonyat. Mikor megpuhult kivessziik a
vizbél, meghdmozzuk és pirét csindlunk
beléle. Osszekeverjlik a tejet a kétféle
sliritett tejjel, a fahéjjal, a szddabikarbo-
naval és a cukorral, majd folyamatosan
kevergetve melegitjik, amig egy slr
krémet kapunk. Ebbe rakjuk az édesbur-
gonya purét és par percig tovabb mele-
gitjuk. Kivesszlik a fahéjrudat, hagyjuk
hiini és talalhatjuk.

ITALOK / DRINKS

Coronita cerveza

ALAPITVA 1879

Haas & Czjzek

T T

PORCELAN ES KRISTALY

A Culinaris izakadémia szaméra a porceld-

kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek
bocsajtotta rendelkezéstinkre.
www.porcelan.hu

Marinate the ribs in this sauce for 2 hours.

Cover the ribs with foil, put them in the oven and bake
for 45-60 minutes.

Slice up the plantain and fry them in oil.

Serve the ribs with one scoop of baked blak beans and a
few slices of plantain.

SWEET POTATO CAJETA

(serves 4)

half sweet potato

2-2,5 dl milk

200 ml condensed milk

200 ml sweetened condensed milk
1 cinnamon stick

pinch of baking soda

45 g sugar

Cook the sweet potato in water on low
heat. When it's soft, peel and puree it.
Mix the milk with the two types of con-
densed milk, cinnamon, baking soda and
sugar. Stir it consistently while heating
until you get a dense cream. Put the
pureed sweet potato in it and continue
cooking. Take out the cinnamon stick
and serve it cold.

Takler Kékfrankos
2008
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nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura



