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MEXIKOI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
MEXICAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

MEXIKOI VEGETARIANUS CEVICHE

(4 fore)

30 dkg karfiol, al dente

12 sdrgarépa, lereszelve

20 dkg paradicsom, aprora vdgva
10 dkg hagyma, apréra vdgva

1 csokor koriander

2 jalapeno, apréra vdgva

3 lime leve

S0, bors izlés szerint

SOs keksz izlés szerint

Egy talban ovatosan Osszekeverjiik az
0sszes hozzavalot, hozzaadjuk a lime
levet, sdzzuk és borsozzuk.

Talalas elétt min. 2 oréig pihentetjuk a
hiitében, majd keksszel talaljuk.

HIDEG AVOKADO KREMLEVES
(4 fore)

2 avokddd
100 g natdr krémsajt
8 dl alaplé
1 gerezd fokhagyma
50 és bors

15 dkg paradicsom, kockdkra vdgva
1/2 csokor koriander, finomra vagva
1 lime leve

1 doboz fézbtejszin

Meghdmozzuk az avokadot, kivessziik
a magjat, majd leturmixoljuk a krém-
sajttal és a fokhagymaval egyltt. Ezutan
keverjlik 6ssze az alaplével, amig krémes
allagot kapunk. Lime lével, korianderrel,
paradicsom kockakkal és f6z6tejszinnel
talaljuk.

MEXICAN VEGETARIAN CEVICHE

(serves 4)

30 dkg cauliflower, al dente

12 carrot, grated

20 dkg tomato, chopped

10 dkg onion, finely chopped
1 bunch of coriander

2 jalapeno, finely chopped

Juice of 3 limes

Salt, pepper to taste

Salty crackers

Mix the ingredients in a bowl, pour the
lime juice in then season with salt and
pepper.

Allow to rest in the fridge for (at least)
2 hours before serving, then serve with
crackers.

AVOCADO CREAM SOUP

(serves 4)

2 avocados

100 g cream cheese
8 dl vegetable stock

1 garlic clove

Salt and pepper

15 dkg tomatoe, diced
12 bunch of coriander, finely chopped

Juice of 1 lime

1 pack of double cream

Peel the avocados, scoop out the seeds,
then mix in a blender with the cream
cheese and garlic. After that combine
with the stock until creamy. Serve with
lime juice, coriander, tomato dices and
double cream.
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CSIRKE FUSZERES PACBAN
(4 fore)

4 csirkecomb

2 hagyma

2 gerezd fokhagyma
1 habanero chilli
olaj

S0

2 narancs leve

4 db szegftbors

5 szegfliszeg

10 fekete bors

12 tk. oregdno

5 tk. romai kbmény
1 liter alaplé
fehérbor ecet

Keverjiik 6ssze a flszereket a fokhagy-
maval, séval és ecettel. Adjuk hozza a
narancslevet és pacoljuk be a csirkét
ezzel a keverékkel min. 2 6ran keresztil.
Ezutan kb. 1 oran keresztil, kis lan-
gon fézziik alaplében, majd amikor mar
puha a csirke, vegylik ki és tegyik félre.
Piritsuk meg a hagymat, fokhagymat és
a chiliket, majd ontstk fel a huslével,

végiil tegyiik bele a csirke darabokat is és tovabbi 10-15

percig fézziik, majd rizzsel talaljuk.

SZUZPECSENYE TAMARIND SZOSZBAN

(4 fore)

A pdchoz:

1 hagyma

6 gerezd fokhagyma

4 dl anandszlé

5 dkg tamarind paszta
5 dkg barna cukor
friss reszelt gyémbér
12 tk. 6rélt szegfiszeq
V2 tk. 6rélt feketebors
S0

40 dkg sziizpecsenye
olaj

5 dkg vaj

5 dl szdrnyasalaplé
fekete bors

Keverjik 6ssze a pac hozzavaloit, majd
szurkaljuk meg a hust és Ontsiik ra
a paclevet. 1-2 oran keresztiil hagy-
juk allni, majd melegitsik el a sitét
200 C-ra. Borsozzuk meg a bepacolt
hust, majd olaj-vaj keverékén npiritsuk
meg mindkét oldalat egy serpenyében.
Ezutan 1,5 oran keresztil stissiik a siit6-
ben, majd rizzsel talaljuk.

CHICKEN IN SPICY MARINADE

(serves 4)

4 chicken leg

2 onions

2 garlic cloves

1 habanero

Oil

Salt

Juice of 2 oranges
4 allspice

5 cloves

10 black pepper

V2 tsp. oregano

V2 tsp. cumin

1 litre vegetable stock
White wine vinegar

Combine the spices with the garlic,
a pinch of salt and vinegar. Add the
orange juice then place the chicken
into this marinade for approx. 2 hours.
After marinating, cook the meat in the
vegetable stock at low heat for 1 hour.
When the meat is soft, put aside, then
roast the onion, garlic, chilli in a pan.
Add the chicken pieces and the liquid

also into the pan and cook for another 10-15 minutes.

Serve with rice.

PORK TENDERLOIN IN TAMARIND SAUCE

(serves 4)

For the marinade:

1 onion

6 garlic cloves

4 dl pineapple juice

5 dkg tamarind pulp

5 dkg brown cane sugar
Freshly grated ginger

V2 tsp. ground cloves

V2 tk. ground black pepper
Salt

40 dkg pork tenderloin
Oil

5 dkg butter

5 dl chicken stock
Black pepper

Combine the ingredients for the mari-
nade then put the tenderloin slices in
for 1-2 hours. After that, season with
pepper and roast each sides in a pan
with oil and butter. Bake in the oven for
1,5 hours then serve with rice.
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KAVES CRUMBLE
TEQUILAS KARAMELLEL

ES DULCE DE LECHES-S FAGYLALTTAL

(4 fore)

A tésztdhoz:

60 g liszt

50 g dardlt mandula

50 g cukor

50 g vaj

50 g 6rélt kavé

fahéj, szegfiiszeq, dnizsmag

A tequilds karamellhez:

100 g barna cukor

20 ml tequila

500 ml narancslé

dulce de leche fagylalt izlés szerint

Keverjik 0ssze a tészta hozzavaloit és
hagyjuk allni 1 6rat. 180 C-ra elémelegi-
tett stit6ben addig stissiik, amig morzsas
allagu tésztat kapunk. Ezalatt karamelli-
zaljuk a cukrot, dntsiik hozza a tequilat,
a narancslevet és forraljuk vissza, mig
tejhez hasonlo sirlségu lesz.

Fagylalttal és a crumble-lal talaljuk.

ITALOK / DRINKS

COFFEE CRUMBLE
WITH TEQUILA SEASONED CARAMEL
AND DULCE DE LECHE ICE CREAM

(serves 4)

For the pastry:

60 g flour

50 g ground almond

50 g sugar

50 g butter

50 g ground coffee
Cinnamon, cloves, anise seed

For the tequila seasoned caramel:
100 g brown sugar

20 ml tequila

500 ml orange juice

Dulce de leche ice cream to taste

Combine the ingredients for the pastry
and allow to rest for 1 hour. Bake in the
oven at 180 C until crispy. During that,
melt the sugar in a pan, add the tequila,
orange juice and boil it until we get a
milk consisdence. Serve with the crum-
ble and ice cream.
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PORCELAN ES KRISTALY

SIEMENS

A Culinaris izakadémia szamara a porceld-
nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura
kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek

bocsajtotta rendelkezéstinkre. Eml}ﬂ l

www.porcelan.hu THE WINE GLASS COMPANTY.



