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MEXIKOI AVOKADOKREM

EGYSZERUEN ELKESZITHETO AUTENTIKUS

MEXIKOI AVOKADOKREM

Hozzavaldék 4 fére

* 2 érett avokado

o 2 kozepes paradicsom
« 1voréshagyma

« 5 ek friss koriander

« 2zoldcitrom leve

e SO és bors (izlés szerint)

Elkészités

1.Az érett avokadot vagd félbe, tavolitsd el a magjat és a
héjat, a husat pedig vagd kockara.
2.Mosd meg a paradicsomot, tavolitsd el a magjat és a
leveses részét, majd a husat vagd aproé kockakra.
3.Pucold meg a hagymat és ezt is vagd apré kockakra.
4. Apritsd fel a friss koriandert ugyanugy, mint mas ételek
esetében a petrezselyemzoldet.
5.Tedd ezeket a felkockazott és felapritott hozzavalokat egy
kozepes méretu talba és keverd 6ket 6ssze.
6.Add hozza a felapritott friss koriandert és facsard bele a
z6ldcitrom levét.
7.Fogd a botmixert és keverd krémesen simara.
8.Ha szeretnéd, hogy maradjanak benne avokadédarabkak,
akkor fogj egy villat és azzal tord Ossze az Osszes
hozzavalét, majd ezutan keverd jol 6ssze .
9.Véglil izlés szerint fliszerezd séval és borssal.
10.Fogyaszd nachossal vagy piritdsra kenve.
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TACOS DE COCHINITA PIBIL

MEXIKOI SERTESHUS RECEPT TORTILLABA TOLTVE,
LILAHAGYMAVAL ES KORIANDERREL TALALVA

Hozzavalék 5 fére

1 kg sertéscomb
30 g sertészsir
3 gerezd fokhagyma

Vs | friss narancslé (keserU

narancsbol)

50 g achiote paszta
2 g oregané

2 g rémai kdmény
2 g 6rolt fehérbors
2 g 6rolt feketebors
2 g 6rolt fahéj

s0 (izlés szerint)

5 db chile de arbol
bananlevelek
kukoricatortilla
lilahagyma

friss koriander
z6ldcitrom

Elkészités

1.Készits marinadot az achiote paszta, a narancslé, a
fokhagyma és a szaritott oregané felhasznalasaval, majd
tedd bele a felkockazott sertéscombot és 1 napig hagyd
allni.

2.Egy labasban hevits sertészsirt és tedd bele a marinalt
sertéscombdarabokat a marinaddal egylitt.

3.Add hozza a rémai kéményt, az 6rolt borsot, a chile de
arbolt, az 6rolt fahéjat és sét, valamint egy kis vizet, ha tul
strlinek érzed a levet.

4.Fedd le bananlevelekkel és lassu tlizon kb. 2-2,5 orat fézd,
amig a sertéshus szinte magatol szét nem esik.

5.Melegitsd at a tortilla lapokat egy szaraz serpenydben,
majd halmozd a tetejére a szalakra szétesett sertéshust.

6.Erre tedd a savanyitott lilahagymaszeleteket, amelyet
elétte kb. 2 6ran at séval és 6rolt borssal izesitett keserti
narancslében aztattal.

7.Sz6rd meg a tetejét friss korianderrel és egy kis zéldcitrom
levét is nyomhatsz még ra.
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CHILAQUILES ROJOS

MEXIKOI SERPENYOS ETEL CSIRKEHUSSAL,
AVOKADOSZELETEKKEL TALALVA

Hozzavaldk 4 fére Elkészités

+ 12 db kukorica tortilla 1.A szikkadt kukoricatortillat vagd kis haromszégekre.

« Vacsirkemell 2.Egy serpenyében hevitsd fel az olajat és siisd meg benne a
« 2dI fézétejszin tortilldkat, amig aranybarnak nem lesznek.

3.Az elkészlilt tortilla chipseket szedd ki papirtorlére, hogy a

100 g mozzarella sajt
felesleges olaj lecsepegjen roluk.

¥ fej hagyma A
. ) 4. A csirkemellet fézd meg sés vizben hagymaval,
friss koriander

fokhagymaval és babérlevéllel, majd tépkedd cafatokra.

ndvényi olaj 5.A piros szész hozzavaléit tisztitsd meg, tedd egy kdzepes

méretl labasba, engedj hozza annyi vizet, hogy ellepje,

s6 és bors (izlés szerint)

A piros szészhoz: maijd kézepes langon f6zd, amig meg nem puhulnak.
+ 2 paradicsom 6.Ezutan szedd ki az egészet és fél pohar vizzel alaposan
« 1jalapefio vagy serrano turmixold &ssze.
paprika 7.Serpenydben hevits fel 1 evékanal olajat, add hozza a piros

« 1gerezd fokhagyma s'zészt és fézd kb. 5 percig, majd soval és borssal izesitsd.

8.Ovatosan tedd a szészba a kisutétt tortilla haromszogeket.

9.A tetejére tedd a széttépkedett csirkemellet és boritsd be
még egy kis piros szosszal. 2 perc alatt fézd 6ssze.

10.Talalasnal a tetejét locsold meg tejszinnel, tedd ra a

o 1fé6z6hagyma

morzsolt sajtot, avokaddszeleteket, hagymakarikakat és
egy csipetnyi koriandert.
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GARNELAS TACO

FRIDA KAHLO KEDVENC TACOJA GARNELAVAL,
AVOKADOVAL ES JALAPENOVAL

Hozzavaldék 4 fére Elkészités

+ 12 db kukorica tortilla 1.Egy serpenydben hevitsd fel a vajat és az olivaolajat, majd
« % kg megpucolt garnéla tedd bele a fokhagymagerezdeket és izesitsd meg vele a
« V:nagyobb véréshagyma vaj-olaj keveréket.

2.Ezutan tedd bele a garnélarakokat és nagy langon kb. 3-4
percig piritsd 6ket, majd szedd ki egy tanyérra.

3.A serpenydben visszamaradt ,lébe” tedd bele a kockara
vagott voréshagymat és paradicsomot is.

4.Amikor a hagyma mar attetsz6, tedd vissza a garnélakat és

1 koézepes lilahagyma

2 gerezd fokhagyma

Y2 nagyobb paradicsom
V2 avokado

* Y:jalapefio paprika izlés szerinti mennyiségli séval és borssal meghintve fézd
« 12zéldcitrom 6ssze kb. 5 perc alatt.

+ jégsalata 5.A legvégén locsold meg a tetejét egy kis zdldcitrom
« friss koriander levével.

o 2ekvaj 6.Ezutén a tortilla lapokat egy szaraz serpenyében kb. 1 perc
« olivaolaj alatt melegitsd at.

7.Ha kész, tedd a tortilla lapra elészér a vékony csikokra
vagott jégsalatat, majd erre halmozd ra a garnélat, arra a
vékonyra szeletelt lilahagymat, az avokaddszeleteket, az
aprora vagott koriandert, majd egy kevéske zoéldcitrom
levét.

s6 és bors (izlés szerint)
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AVOKADOKREM JALAPENOVAL

EGYSZERUEN ELKESZITHETO AUTENTIKUS
MEXIKOI AVOKADOKREM JALAPENOVAL

Hozzavaldk 4 fére

* 2 érett avokado

o 2 kozepes paradicsom
o 1voréshagyma

« 1jalapefio paprika

5 ek friss koriander

« 2 zoldcitrom leve

e s6 és bors (izlés szerint)

Elkészités

1.Az érett avokadot vagd félbe, tavolitsd el a magjat és a
héjat, a husat pedig vagd kockara.
2.Mosd meg a paradicsomot, tavolitsd el a magjat és a
leveses részét, majd a husat vagd aproé kockakra.
3.Mosd meg a jalapefio paprikat és vagd nagyon apré
kockakra.
4.Pucold meg a hagymat és ezt is vagd apré kockakra.
5.Apritsd fel a friss koriandert ugyanigy, mint mas ételek
esetében a petrezselyemzoldet.
6.Tedd ezeket a felkockazott és felapritott hozzavalokat egy
kozepes méretl talba és keverd 6ket Ossze.
7.Add hozza a felapritott friss koriandert és facsard bele a
z6ldcitrom levét.
8.Ezutan izlés szerint fliszerezd séval és borssal.
9.Majd fogd a botmixert és keverd krémesen simara.
10.Martogasd nachossal vagy akar tacoba is teheted.
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MEXIKOI PICO DE GALLO

FRISSIT® PICO DE GALLO,

A GRILLEZES ELMARADHATATLAN ELEME

Hozzavaldék

1-1 piros, zold és sarga
kaliforniai paprika

1 kdzepes paradicsom

1voréshagyma

o 4 ek friss koriander

« 1ésY: zoldcitrom leve
« 1kk olivaolaj

o 0 és bors (izlés szerint)

Elkészités

1.Mosd meg a kaliforniai paprikdkat, majd tavolitsd el a
szarat, a magokat és az ereket is a paprikak belsejébdl.

2.Ezutédn vagd nagyon apré kockakra és tedd bele egy
akkora talba, amelyben majd a t6bbi hozzavaléval egyutt
6ssze tudod keverni.

3.Ezutan a megmosott paradicsomrol vagd le kérbe a husat,
majd ezt is vagd hasonlé méretl pici kockakra.

4.Végul pucold meg a voréshagymat és vagd azt is
ugyanolyan apré kockakra, mint az elézéeket.

5.Ezutdan jol keverd Ossze az eddig Osszeapritott
z6ldségeket.

6.Vagd a friss koriandert is nagyon aproéra és keverd bele az
elébbi zoéldséges egyvelegbe.

7.izlés szerint s6zd és borsozd.

8.Ezutan add hozza az olivaolajat és jol keverd 6ssze.

9.Véglil pedig mehet ra a zéldcitrom kifacsart leve.
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MEXIKOI ZOLD SMOOTHIE

SMOOTHIE MEXIKOBOL,

AMELY NEMCSAK EGESZSEGES, DE MEG FINOM IS

Hozzavaldék 2 fére

1narancs

Y. bogre friss koriander

1 nagy zéldcitrom leve

1bdgre ananasz
1 bogre kigyéuborka

V2 avokadé

1banan (fagyasztott)
1 bogre bébi fodros kel
(opcionalis)

1-3 szelet jalapenio (izlés
szerint)

chiamag (opcionalis)

Elkészités

1.Hdmozd meg a narancsot és az ananaszt.

2.Vagd kockara az ananaszt és a megmosott kigyouborkat
is.

3.Facsard ki a zéldcitromot.

4.Tedd az Osszes hozzavalét (a chiamag kivételével) a
turmixgépbe és kezdd el 6sszeturmixolni.

5.Ha esetleg tul slrlnek taldlod, adhatsz hozza 1-2 kanal
vizet.

6.Addig turmixold, amig krémes nem lesz a z6ld smoothie
allaga.

7.0szd el két poharba.

8.A tetejét szord meg chiamagokkal.
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Vigyél latin életérzést a rendezvényeidbe!

FANTASZTIKUS KUBAI ES MEXIKOI
HANGULAT AUTENTIKUS
GASZTROCSEMEGEKKEL MINDEN
PRIVAT ES CEGES RENDEZVENYEN

L@s
CARBALL®S

oooooooooooooooooooo

Keress bennlnket bizalommal az
alabbi elérhetéségeken:

Tel: +36 30 5911951
Web: loscarballos.com
FB: LosCarballos
I1G: saborlatinobp
Email: info@loscarballos.com
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