Mexicansk Aften
Albondiguitas Mexicanske kjøttboller

	INGREDIENSER:

500 g hakket oksekjøtt
350 g hakket svinekjøtt
120 g kokt ris
1 liten løk finhakket
2 fedd hvitløk finhakket
2 egg
Hakket koriander.
Salt og pepper etter smak
Smør til steking
	SÅNN GJØR DU:

Bland alle ingredienser godt. Lag små boller hvis det skal brukes til forrett og litt større til hovedrett. Som en liten finesse kan det legges en halv oliven inni bollene. Stek bollene i stekepanne i noen minutter til de er gjennomstekt. Som forrett kan de serveres på små pinner. Som hovedrett serveres de i tomatsaus. Salsa de jicamata. Se oppskrift.





Burritos

	INGREDIENSER:

Kjøttsaus:
400 g kjøttdeig
2 fedd hvitløk, finhakket
2 løk, grovhakket
olje til steking
4 tomater, flådd, i terninger
1 rød chilipepper, uten frø, finhakket
1 boks røde bønner, (400 g)
1/2 ts karve
salt og pepper
paprikapulver
	SÅNN GJØR DU:

Burritos kommet fra spansk "burro" som betyr esel (muldyr) - og en burrito er en tortilla godt lastet, akkurat som muldyret. Brun kjøttdeig, løk og hvitløk i olje. Bruk en gaffel så kjøttdeigen smuldrer. Ha i tomater, chilipepper, bønner og krydder. La alt koke sammen noen minutter. Smak til. Pensle mais- eller hvetetortillas med margarin. Pakk dem i folie og varm dem i stekeovnen ved 160oC i ca. 10 min. Fyll tortillaene med kjøttsaus, rull sammen og server med rikelig salat, paprika, syltet chilipepper eller agurk og rømme. Lomper kan godt brukes i stedet for tortillas.




Carne asada

	INGREDIENSER:

1 løk i ringer
1 stor limefrukt
1 liten appelsin
1 dl øl
2,25 dl soyasaus
1 kg filet kjøtt
1 bunt vårløk
Salt og pepper
	SÅNN GJØR DU:

Resss saften ut av limefrukten og appelsinen. Ha i øl og soyasaus. Ha i løken i ringer. Legg i kjøttet og la det stå minst en time, gjerne mer. Vend det flere ganger. Kjøttet grilles til det er ferdig. Grill løkene til pynt. Server med mexicansk ris, bønner og en salat.




                                     Fajitas de pollo (tortillas med kyllingfyll)

	INGREDIENSER:

6 kyllingfileter eller 1 grillet kylling

Marinade:
1 1/4 dl presset sitronsaft
en liten bunt frisk koriander
ca. 1/2 dl olivenolje
2 ts sitronpepper
evt. salt
3 løk
3 paprika
smør til steking
12 hvetetortillas
	SÅNN GJØR DU:

Bland sitronsaft, finhakket koriander, olivenolje, sitronpepper og salt i en pose. Tilsett kyllingfiletene og knytt posen. Legg kjøttet kaldt over natten. Smelt smør i en panne. Ha i kyllingfiletene og stek dem lyse brune. Legg kjøttet over på en fjel og skjær det i tynne skiver. Skjær løk og paprika i strimler. Stek først løken til den er blank. Tilsett så paprika og stek til den er mør. Ha i kyllingstrimlene og bland sammen. Fordel blandingen i varme tortillas og ha på litt guacamole og mexicansk tomatsalsa til slutt. Guacamole: Finhakk 4 chilipeppere (både rød og grønn), 1 løk, 2-3 tomater og en liten bunt koriander. Bland inn 2 moste avokadoer og saften av 2 sitroner. Buen provecho!


Mexikansk maissuppe

	INGREDIENSER:

2 løk, skjæret 
1 rød eller grønn paprika 
1 liter buljong 
6 dl helmelk 
2 maiskolber 
2 tomater 
salt, pepper, sitronsaft og chili(saus) etter behovolje til steking (?), for eksempel olivenoljepersille / koriander
	SÅNN GJØR DU:

Plukk hårene fra maiskolbene uten å fjerne bladene, kok dem sakte ferdig i litt vann med lokk på kjelen i ca. 25.min. Hell ut vannet, ta bort blad. Skjær kornene med et skarpt kniv fra kolben og plukk dem fra hverandre. Skjær paprikaen i strimler, fjern frøene. Stek løk og sambal i litt olje. Tilsett paprika, stek i 1 min., tilsett buljongen og melken, kok opp til det koker. Skjær tomatene i småbiter og tilsett. La suppen småkoke i ca. 20 min. Tilsett maiskornene og la det koke 10 minutter til. Tilsett salt, pepper, chili og sitronsaft etter behov. Strø med persille eller koriander. Godt med grovt brød ved siden.


Empanadas 1

	INGREDIENSER:

Deig:
400 g hvetemel
200 g kaldt smør/margarin, i biter
1 ts salt
2 vispede egg (hold igjen litt til "liming" og pensling)
ca. 1 dl vann

Fyll:
300 g kokte, mosede poteter
300 g kjøttdeig
1 løk
2 egg
2 ts finhakket paprika
2 ss persille
1 ts salt
pepper
litt chilipepper
	SÅNN GJØR DU:

Smuldre sammen smør og mel. Tilsett salt, egg og nok vann til å forme en fast deig. La den hvile i kjøleskap et par timer før bruk. Stek kjøttdeigen og hakket løk i god varm panne med stekesmør. Bland i de andre ingrediensene. Avkjøles noe. Del deigen i flere deler og kjevl ut til 3 mm tykkelse. Stikk ut sirkler med en asjett eller bolle. Legg på fyll på den ene halvdelen og brett over den andre delen slik at det blir halvmånefasong. Pensle kanten med egg. Sett embanadasene på et brett med stekepapir. Settes i ovnen og stekes 10-15 min. ved 200 grader C. Serveres nystekte.




                                                                  Guacamole 

	INGREDIENSER:

2 avocadoer
1 ss finhakket løk
salt
saft av to lime 
1 fedd hvitløk
pepper
	SÅNN GJØR DU:

Dette er en komplementær saus til salsaretter, pizza og mere til. Har en grønn farge og er lett syrlig. Bruk en gaffel og mos avocadokjøttet. Bland inn de øvrige ingrediensene og smak til med salt og pepper.




Mole

	INGREDIENSER:

2 små kyllinger, oppskåret i 6-8 biter
1/2 mellomstor løk
3 hvitløksfedd
10 stk. ancho chili, tørkede
1 pasilla chili, tørket
8 ts sesamfrø
15 skåldede mandler
1 mellomstor kanelstang
3 hele nelliker
10 svarte pepperkorn
6 hvitløksfedd
1 ss oregano
1 ss sukker
2 skiver tørket brød, dagsgammelt
1 liter kyllingkraft
4 mellomstore tomater
3 ts olje
	SÅNN GJØR DU:

Tilberede kyllingen ved å fylle en liter vann i en panne, tilsett den halve løken, tre hvitløksfedd og salt. Når vannet koker tilsetter du kyllingen og lar det koke til kjøttet er mørt. 

Molesaus: Vask chiliene med en fuktig klut og fjern frøene og membranen. Stek dem forsiktig - gjerne over åpen flamme - og legg dem i en gryte med varmt vann. La dem ligge i bløt i 20 minutter.

Stek tomatene og de uskrelte hvitløksfeddene over åpen flamme. Ha tre teskjeer olje på en stekepanne og stek de skåldede mandlene, sesamfrøene, oregano, svart pepperkorn, de hele nellikene og brødbiter til det blir gyllent. Sett til side.

I mellomtiden varmer du opp litt olje i en kasserolle. Bland chiliene med nok kaldt vann før du heller dem i kasserollen. La det steke i 8-10 minutter. Tilsett nøttene og krydderet.

Deretter blander du tomatene, løk og hvitløk sammen i nok vann og hell det i kasserollen. Bland så kanelstangen med litt vann. Sikt denne blandingen over molen. La alt dette småkoke til det tykner. Hell så i kyllingkraften og la det få et oppkok.

La det koke i 15 minutter. Ha i salt og sukker etter smak.

Tilsett kyllingen, la det småkoke i ytterligere 10 minutter og server med ris og tortilla.



Meksikansk rekesalat

	INGREDIENSER:

1 issalathode eller blandede salatblader
4 ss majones
4 ss rømme
350 g skrelte reker, hakkes
75 g kokte grønne bønner, hakkes
75 g kokt gulrot, hakkes
1/2 agurk, hakkes
2 hardkokte egg, grovhakkes
1 hermetisk jalapeño-chili uten frø, hakkes
salt
	SÅNN GJØR DU:

Kle en salatbolle eller tallerken med salatbladene. Bland sammen majones og rømme i en liten bolle. 

Bland reker, bønner, gulrot, agurk, egg og jalapeño i en annen bolle. Smak til med salt.

Bland majones- og rømmeblandingen forsiktig inn i rekeblandingen, så alle ingrediensene blir godt blandet og dekket av dressingen. Legg blandingen over salatbladene og server.


Bønnegryte med kjøtt (Chili con Carne)

	INGREDIENSER:

300 g kjøttdeig
2 løk, hakket
1 1/2 ss olje
2 fedd hvitløk, hakket
1 boks (400) tomater
2 bokser (400 g) bønner i tomatsaus
1 grønn paprika, i terninger
1 ts oregano
2 ts chilikrydder
salt
pepper
	SÅNN GJØR DU:

Stek kjøttdeigen sammen med løken i en jerngryte. Smuldre kjøttdeigen med en gaffel. Tilsett hvitløken, krydderne og tomatene. La det surre i noen minutter. 

Bland i tomatbønnene og paprikaterningene og kok opp. Smak til med salt og pepper. Server retten med salat og brød ved siden av.


Bisteck ranchero

	INGREDIENSER:

350 g biffkjøtt i tynne skiver
2 ts oliven olje
Salt og pepper
1/2 løk i tynne skiver
1 stor tomat
1 grønn California chili i skiver
2 hakkede serrano chilipepper
2 ss hønsebuljong
	SÅNN GJØR DU:

Stek kjøttet i olje med salt og pepper. Når det er nesten ferdig has det andre i og rør så det dekker kjøttet. Ha på lokk og la småkoke en stund. Serveres med bønner




