HAZAINK TAIA

Gazpacho, tortilla, empanada és tarsai...

Mexikéi ételreceptek

Siirii gazpacho

Hozzavalék: 8 nagy paradicsom meghdmozva, kimagozva és
kockdra vdgva, 2 gerezd fokhagyma aprira vdgva, 1 zoldpaprika ki-
magozva és apréra vdagva, 1 uborka meghdmozva, kimagozva és apré-
ra vdgva, 1 evékandl finomra vdgott petrezselyem, 1 evékandl finomra
vdgott menta, 5 dkg friss, fehér zsemlemorzsa, 2 evékandl borecet, 2
evékandl olivaolaj, 3 dl jeges viz, so és frissen Grolt fehér bors, jégkoc-
kdk (elhagyhatd). A diszitéshez: 2 kemény tojds, 1 hagyma, 12 fekete
olajbogyd, 1 piros hiisu paprika.

A jeges viz, a sé és a bors, valamint a jégkockéak kivételével
valamennyi hozzévalét turmixgépbe rakjuk (ha sziikséges két
adagban), és alacsony fordulatszémon fél-egy percig kever-
jik, amig sima masszat nem kapunk. A keveréket egy nagy-
méret( télaléedénybe Ontjiik, felontjiik a jeges vizzel, meg-
sézzuk, borsozzuk, és lefedve legalabb 2 6rén at hdtjik. A di-
szitéshez felapritjuk a tojést, finomra vagjuk a hagymat, ki-
magozzuk, és vékonyan felkarikazzuk az olajbogydt, aprd koc-
kékra vagjuk a piros paprikét. Talalas el6tt a gazpachéhoz ad-
juk a jégkockakat, és a tetejére szérjuk a diszitést.

Kukoricatortilla

Hozzavalék: koriilbeliil 12 darabhoz: 45 dkg kukoricaliszt, 3 dl
viz, 1 tedskandl sé.

A hozzavaldkat nagy télba ontjiik és dsszedolgozzuk. Ha
a massza ragad, adjunk hozza egy kevés lisztet. Ha a tészta
torik, akkor tdl szaraz, apranként ontsiink hozzd még egy
kevés vizet. Egy darabka tésztat kicsippentiink, golyéva for-
méljuk, majd a két nyitott tenyeriink kozott ide-oda csap-
kodjuk, amig lapos, kerek lepényt nem kapunk. Ezt a tech-
nikét elég nehéz elsajatitani, rdadédsul id&igényes is. Egy-
szerlibb megoldéas a tortillaprés, amely kiilsSleg a gofrisii-
t&hoz hasonlit. Tortillaprés hidnydban a tésztat két nejlon-
zacskd kozott sodréfaval kerek lappa nydijtjuk. A tortilldk
mérete igen valtozd lehet. Egy serpeny&ben a tortilla mind-
két oldalat néhany percig siitjiik. Akkor késziilt el, ha a szé-
le elvélik a serpeny6tdl, és kissé megbarnult. A kész lepény
felmelegitésének legjobb mddja, ha kozvetlenil a tlz folé
tartjuk. A kisebb tortillakat siithetjiik olajban is, ehhez b&,
nagyon forré zsiradékot hasznéljunk. Korilbelil 30 mésod-
percnyi sitités utan a tortilla puha és rugalmas lesz, ha to-
vabb sutjuk, kortlbelul 3 percig, akkor keménnyé, ropogds-
sé valik, ezt a véltozatot tostadasnak nevezik.

Tiikortojds patiszondgyon

Hozzévaldk 4 személy részére: 1 hagyma finomra vdgva, 2 evéka-
ndl olivaolaj, 2 gerezd ziizott fokhagyma, 40 dkg konzerv paradicsom
kockdkra vagva, fél piros hiisi paprika kimagozva és kockdkra vigva, 2
patisszon legyalulva, 1 evékandl paradicsompiiré, fél kiskandl chilipor, 4
tojds, egy jo csipetnyi pirospaprika, petrezselyemdg a diszitéshez

A siit6t el6melegitjiik 180 Celsius-fokra. Az olajat felfor-
résitjuk egy labosban, és tivegesre siitjiik rajta a hagymaét
és a fokhagymat. Hozzédkeverjiik a paradicsomot, a papri-
kéat, a patisszont, a paradicsompiirét, a chiliport és egy
cseppnyi Tabascdt, majd alaposan megkeverijiik. Tovabbi 15

percig folytatjuk a siitést, amig a keverék kissé besrd-
sodik. Atkanalazzuk egy lapos t(izallé talba. Gondolatban 4
részre osztjuk a tal tartalmat. Mindegyik negyed kozepébe
kanallal mélyedést készitiink, és dvatosan beleiitiink egy-
egy tojast. Az el6melegitett siitGbe tessziik, és 10 percig
sitjiik, amig a tojds megkeményedik. Megszérjuk a pi-
rospaprikaval, és {zlés szerint petrezselyemagakkal dfszit-
juk. Tortillat kindlunk mellé.

Rakott bab

Hozzavalék: 30 dkg szdrazbab, 1 kg dardlt sertéscomb vagy
-lapocka, 2 evékandl olaj, 1 fej hagyma finomra vdgva, néhdny
csepp Tabasco-mdrtds, fél kdvéskandl sé, 1 kis doboz paradicsom-
piiré, 1 mokkdskandl oregano, 3 paradicsom meghdmozva és fel-
karikdzva, 12 szelet bacon szalonna.

Egy serpenySben felforrésitjuk az olajat, és aranysargara
pirftjuk rajta a hagymat. Beletessziik a hist, a paradicsom-
pirét, a sét és a Tabasco-martast. Addig piritjuk, mig a leve
el nem pérolog. A babot sés vizben puhéra f&zziik, maijd le-
ontjlik a levét. Egy nagyobb t(izallé talat kibéleliink a bacon
felével. Kiteritjiik rajta a bab felét, erre tessziik a hus felét,
majd a paradicsomkarikék fele kovetkezik. Az egészet még
egyszer megismételjiik, majd befedjiik a maradék bacon-
szeletekkel. 180 Celsius-fokra el6melegitett stitében kb. 30-
40 perc alatt megsiitjik.

Empanada (hiisos tdskdk)

Hozzavalék: 50 dkg leveles tészta, 20 dkg dardlt marhahis, 1
hagyma finomra vdgva, 1 piros hiisi zoldpaprika kimagozva és csi-
kokra vdgva, 2 nagy paradicsom meghdmozva és kockdkra vdgva, 1
evikandl mag nélkiili mazsola, 1 szdritott chilipaprika szétmorzsolva,
fél kdvéskandl komény, 2 evékandl olaj, fél kdvéskandl sd, bors.

Egy serpeny&ben felforrésitjuk az olajat, és {ivegesre pa-
roljuk rajta a hagymaét. Belekeverjiik a paprikét és a paradi-
csomot. Hozzdadjuk a darélt hist, és megpiritjuk. Bele-
szdérjuk a széritott chilit a koménnyel és a mazsolaval egyiitt.
Megsdzzuk, megborsozzuk, 1-2 percig pirftjuk, majd kihdtjik.
A tésztdbdl 8 darab koriilbeliil 12 cm atmérdjd kort nydjtunk.
A tésztakorok egyik felére halmozzuk a marhahtsos toltelék
nyolcadrészét, rahajtjuk a tészta masik felét, és a széleit
Osszenyomkodjuk. A tésztataskékat tepsire helyezziik, és 190
Celsius-fokra elémelegitett siitében koriilbeliil 35 perc alatt
aranysargara siitjik, de bg, forré olajban is kistithetjik.

Toltott szilva rummal

Hozzavalék: 24 szem magvavdld szilva, 6 did bele négyfelé torve,
8 dkg cukor, 1 csomag vanilids cukor, 1 dl rum.

A szilvak egyik végét levagjuk, és kinyomjuk a magjukat.
A helytikbe egy-egy diédarabot dugunk. A szilvékat télba
tesszlik. A cukorbdl és a vanfilids cukorbdl 1,5 dl vizzel szi-
rupot f6éziink, és forrén a szilvara ontjiik. Lefedjiik, és 2 érat
allni hagyjuk. Kivessziik a szilvdkat a szirupbdl, és egy télba
tessziik. Meglocsoljuk a rummal, és legalabb 2 éréra a hi-
t&szekrénybe tessziik.
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