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Vorwort

Vorwort

Es gilt, ein interessantes, umfangreiches und erfreuliches Gebiet zu erfor-
schen — die mexikanische Kuliche!

Da stehe ich nun in den verschiedensten Stadten und Dérfern dieses wun-
derschénen Landes und Uberlege, wie ich die ganze Breite der mexikani-
schen Kochgewohnheiten erfassen soll. Aber wie immer ist bald ein hilfsbe-
reiter Mexikaner zur Stelle. Mir werden groBe Haciendas, das sind groR3e
Landguter, empfohlen, mit gepflegtem, groBen Viehbestand und uniberseh-
baren, bestens bestellten Acker- und Weideflachen. Die Maschinenparks auf
den Haciendas, einschlie3lich der kleinen privaten Flugzeuge, beeindrucken
mich. Riesige Versuchsanlagen zur Kultivierung von Agrarprodukten lasse
ich mir ausfUhrlich erklaren.

Aber da ist noch die andere Seite des Landes, die arme Bevolkerung, vor
allem die Ureinwohner des Kontinents, die Indios, die fast nie auf der
Sonnenseite des Lebens stehen. So wandere ich teils zu Fuf3, teils in
Vehikeln, die man vielleicht noch Auto nennen kann, zu Dérfern, deren
Namen auf aztekisch fur Européer nur schwer aussprechbar sind. Wenn man
die ersten Kontaktschwierigkeiten Uberwunden hat, merkt man, wie freund-
lich die Menschen sind! Die traditionelle Herstellung von Pulque, ein berau-
schendes Getrank der Maguay-Agave, wird mir gezeigt. Das Zerreiben von
Mais und Chili auf dem metate, einem Mabhlstein, zeigt mir eine Hausfrau vor
ihrer Hutte, umgeben von Kindern und Federvieh, die die herabfallenden
Reste gleich aufpicken. Liebenswerte Kleinkinder durchsuchen meinen
Rucksack nach européischen Naschereien — und mein Bleistift fliegt Uber
das Papier!

Ich bekomme Einblicke in das Leben dieser Menschen, ich erlebe die Vielfalt
der Landschaften und des Klimas und verstehe nun auch ihre
EBgewohnheiten, die Zusammenstellung ihrer Speisen.

In Queretaro bin ich Gast in einem eleganten Haus. Mir wird ein Einblick in
die Kiche gewéhrt. Beim Gesprach mit der Kéchin werde ich fast mutlos.




Vorwort

Wie soll ich eine derartige Fllle an Rezepten aus vielerlei Fleischsorten,
einem reichhaltigen Obst- und Gemuseangebot und einer fast unlibersehba-
ren Krautervielfalt meinen Lesern nahebringen?
Vieles ist bei uns nicht zu haben oder es ist nicht nachkochbar. Dies betrifft
vor allem das Wirzen mit uns unbekannten Krautern. Eine besondere
Delikatesse muf3 ich meinen Lesern vorenthalten, den Chapulin, den
Maguaywurm. Im teuren Tequila — zum Zeichen der Echtheit — schwimmt so
ein Chapulin auf dem Boden der Flasche, und im Luxusrestaurant bekommt
man ihn in gréBeren Mengen elegant serviert.
Der Chapulin erndhrt sich lediglich von der Maguay-Agave, die sein
Lebensbereich ist. Daher der besondere Geschmack und die Verbindung
zum Tequila, dessen Ursprung der Agavensaft ist.
Ich wunsche meinen Lesern viel Freude auf der kulinarischen
Entdeckungsreise und viel Spal3 beim Kochen dieser uns gar nicht so frem-
den Gaumenfreuden.

[llona Steckhan
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Die Geschichte Mexikos
und die landestypische Kuche

Mexiko, ein Land vielseitig wie seine Bewohner und abwechslungsreich wie
seine wechselvolle Geschichte. Mexiko - Motecuhzoma - auf nahuatl, der
Sprache der Azteken, jenem Volk, das einst eine der hochsten Kulturen auf
der Erde geschaffen hatte. Ein jahes Ende fanden die Reiche der Azteken,
Tolteken, Mayas oder Huicholes, um nur einige zu nennen, als um 1519 der
Spanier Hernando Cortez an den Kusten des heutigen Mexiko landete und
das Land fur die spanische Krone in Besitz nahm. Die einzigartige, blihen-
de Hauptstadt der Azteken, TenochtitltAn mit ihren schwimmenden Garten
,Las chinampas“ wurde vernichtet. Auf ihren Grundmauern errichteten die
Coquistadores die heute volkreichste Stadt der Welt: Mexiko City.

Viel Interessantes brachten die Eroberer aus der ,Alten Welt® mit. Aus der
Verbindung alter indianischer Traditionen mit européischem Brauchtum ent-
standen faszinierende Neuschopfungen. Fur die mexikanische Kultur, fr
Klche und Keller ist GroBartiges dabei herausgekommen. Immerhin zahlt
die Landeskuche zu den besten der Welt.

Die Vielfalt der Speisen erstaunt den Betrachter. Auch Europa profitierte von
der Vielfalt, den Fauna und Flora bot. Unsere Kuchen wurden bereichert
durch Erdnusse, Mais, Vanille, Kartoffeln, den unvergleichlichen Kakao,
Ananas, Bananen und Truth&dhne, um nur einiges zu nennen.

Die regionalen Unterschiede des Kochens hangen stark von den geographi-
schen und klimatischen Gegebenheiten ab. Hohe, zerkllftete Berge mit eis-
Uberzogenen Vulkangipfeln, 6de Wisten und Steppen, Kakteenwalder oder
der immergrune Regenwald Uberraschen den Besucher.

In den Nordprovinzen wird Uberwiegend Weizen angebaut. Riesige Rinder-
herden weiden auf saftigen Wiesen. Das erklart die groBe Bedeutung von
Rindfleisch in der mexikanischen Landesklche. In den mittleren Provinzen
wachsen groBe Mengen Obst und Gemuse. Schweine, Ziegen und Geflugel
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werden gezlchtet. Der Golf von Mexiko im Osten begunstigt das Klima, und
ebenso wie der Pazifische Ozean im Westen, ist er reich an Fischen und
Schalentieren. Hier stehen delikate Fischgerichte auf dem Speiseplan. In der
Provinz Jalisco, an der Pazifikkiste, wurde dem Vernehmen nach zuerst der
beriihmte Tequila gebrannt, ein klarer Schnaps aus dem fermentierten Saft
der Agave. Im Suden serviert man bevorzugt aromatische Eintépfe, Tamales
(Mehlkl6Bchen) oder Quesedillas (geflllite Maisfladen). Die Halbinsel Yuca-
tan, ebenfalls reich an Meeresfrichten, exotischem Obst und Gemuse, kennt
Fische in delikater Marinade und die beliebten Panuchos (s. S. 61).

Die ersten und altesten Maisfunde datieren aus der Zeit um 5000 v. Chr. Der
Fundort liegt im Hochtal von Mexiko. Vergleicht man die prahistorischen
Maisfunde (Bat cave Mais) mit den heutigen Maiskolben, so stellt man fest,
daB der heutige Maiskolben groBer ist, die Kérner sind zahlreicher. Der Mais
ist zur Kulturpflanze geworden. In Mexiko werden viele Maissorten gezlch-
tet. So findet man auf den Markten den wei3en, gelben, blauen, schwarzen,
schwarzgesprenkelten, den ,geblimten®, den blutroten und den braunen
Mais, die jungen Maiskdlbchen und die halbreifen Maiskolben. Sorgfaltig wird
fur die Speise die entsprechende Maissorte ausgewahlt.

Ahnlich verhélt es sich mit der Tomate. Auch sie stammt urspriinglich aus
dem Land der Azteken und kam spater nach Europa. Im Hochtal von
Anahuac wuchsen vor der spanischen Eroberung nur grune Tomaten, die bei
uns unbekannt sind. In der mexikanischen Kiche werden sie auch heute
zahlreich und vielseitig verarbeitet. Sie schmecken angenehm sduerlich und
haben keine Fruchtfliissigkeit wie die roten Tomaten.

Cacahuatl hei3t eine der begehrten, kdstlichen Bohnen auf nahuatl. Daraus
entstand das Wort ,Kakao® und durch weitere Verfremdung das Wort ,Scho-
kolade®. Die Kakaobohne kam mit der Eroberung Amerikas nach Europa. In
Mexiko dient sie vielfach als Gewiirz fir das Getrank Atole, fir Saucen,
Moles (pikante Saucen) und naturlich fiir die Vielzahl der Kakaozubereitun-
gen. Viele Sagen und Marchen ranken sich um den Kakaobaum und seine
Frucht. Im alten Aztekenreich war der Verkauf auf den Markten streng gere-
gelt, und Betrug wurde hart bestraft. Tributpflichtige Stamme brachten einst
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das kostbare Handelsgut in das Hochtal von Anlhuac, des heutigen Mexiko
City.

Gern essen die Mexikaner Gemuse aus verschiedenen Bluten. Hier zwei
Rezepte:

Juccapalmblitengemiise

Juccabliten sind hier wohl kaum erhaltlich. Sie kénnen durch Zucchinibliiten
ersetzt werden. Von 100 g Juccabluten den Blutenstempel entfernen, grob
zerkleinern und mit 1/4 | Fleischbriihe 3-5 Minuten dlnsten. Eventuell mit
etwas Mehl und Sahne binden, mit Salz und Cardamom abschmecken.

Kurbisbliitengemise

Zutaten

100 g Kurbisbluten, grob zerkleinert

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gehackt

1 Chili, entkernt und fein gewurfelt
etwas Wasser, Salz nach Geschmack

Zubereitung

Die Zwiebel und die Chiliwurfel in etwas Wasser 5 Minuten kocheln. Die grob
zerkleinerten Kirbisbliten dazugeben, 2 Minuten weiter kdcheln lassen, mit
Salz abschmecken.

Dieses Gemuse wird besonders gern als Fullung far Tortillas verwendet.

Die Kartoffel, wie wir sie kennen, hat ihren Ursprung am Titicacasee. Ihr Aus-
dehnungsgebiet reichte bis Mexiko. Viele Variationen sind im Lande bekannt,
aber bevorzugt wird neben der Kartoffel und ihrer Pommes Frites-Verarbei-
tung, die SuBkartoffel oder Batate. In einschlagigen Geschéaften, auch
Supermarkten, ist sie seit einiger Zeit auch bei uns zu haben.
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Die Kartoffel setzte sich in Europa nur schwer durch. Als See- und Handels-
leute die Knolle aus Ubersee mitbrachten, wuBte man wenig mit ihr anzu-
fangen. Erst Friedrich Il. von Preu3en ordnete um 1750 an, daf3 seine Bau-
ern die Kartoffel anzupflanzen hatten. Sie gedieh hervorragend auf dem san-
digen, markischen Boden. Seitdem gehért sie bei uns neben dem Brot zu
unserer alltdglichen Speise.

Dem Botaniker sind etwa 625 Kartoffelarten bekannt. Im mesoamerikani-
schen Raum werden neben der Speisekartoffel (solanum tuberorum) und
der Batate (ipomoea batatas) auch die Knollenfriichte Oca, Ulluca, Mashua
und gelegentlich die getrocknete (dehydrierte) Kartoffel, el chuno, gegessen.
Keine Beschreibung tUber Mexiko, Uber Sitten und Gebrauche, kommt am
Pulque vorbei, diesem berauschenden Nationalgetrank aus dem vergorenen
Saft der Maguay-Agave. Die Mythologie weil3 zu berichten, daB Quetzal-
couatl, der gutige Gott, sich eines Tages mit Pulque betrank, der ihm durch
eine Intrige zugespielt worden war. Beschamt verschwand Gott Quetzal-
couatl um seinen Rausch auszuschlafen, und gerade, als man die Zeit sei-
ner Rlckkehr erwartete, trafen weil3hautig und spitzbartig - wie Quetzal-
couatl ausgesehen haben soll - die Conquistadores ein, und das Verhangnis
begann. Nichtsdestotrotz hat die mexikanische Liebe zum Pulque die Zeit
uberdauert.

Die Maguay-Agave, in groBen Plantagen gezlchtet, wachst auch an Weg-
randern, saumt Feldhaine und schmuckt Garten. Einmal, am Ende ihres
Lebens, entwickelt sie einen wunderschénen Blitenstand am hohen Stiel,
der auf dem Hoéhepunkt der Blutezeit aus der Pflanze herausgeschlagen
wird. Der Fruchtsaft, Aguamiel genannt, beginnt nach 24 Stunden zu flieBen.
Bis zu 15 Liter kann einer Maguay-Agave am Tag abgezapft werden, und das
uber Monate hinweg. Der Aguamiel schmeckt fruchtig-su3. Er gart sehr
schnell. Erst im vergorenen Zustand spricht man von Pulque. Gern wird er
zum Kochen verwendet, denn er verleiht den Speisen einen pikanten
Geschmack.

Eines der kostlichsten Gewdlrze, die das groBartige Land hervorgebracht
hat, ist die Vanille (echte Vanille: Vanilla plantifolia). Dieses edle Gewlrz
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gehort, wie sollte es anders sein, zur Gattung der Orchideen. Etwa 100 Arten
sind der Botanik bekannt. Die Heimat der Orchidee sind die tropischen Wal-
der Amerikas. Die Vanille ist eine Schlingpflanze mit Luftwurzeln. Sie ent-
wickelt in Trauben stehende, gelblich-weil3e, stark duftende Blliten mit scho-
tendhnlichen Kapselfrichten, die bis zu 30 cm lang werden. Zu Beginn der
Reife werden sie geerntet. Durch Trocknen und Fermentierung bekommen
die Fruchte eine braune Farbung. Viele Speisen, Getrdnke und besonders
SuBspeisen und Schokolade bekommen durch die Vanille ihren unvergleich-
lich kdstlichen Geschmack. Es ist verstandlich, dai3 sich um diese Kostlich-
keit zahlreiche Sagen und Marchen gewoben haben.

» T lilxochil“ oder ,schwarze Blume“ nannten die Azteken die kostliche Vanille,
und noch vor 300 Jahren war Mexiko der einzige Vanilleerzeuger der Welt.
Nur Kolibris und eine bestimmte Bienenart konnten bislang die Orchideen-
blite befruchten, die nur 24 Stunden blliht. Heute wird die Vanilleblite kiinst-
lich befruchtet. Dadurch ist der Anbau der Vanille auch in anderen Teilen der
Welt moglich geworden.

10
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Die Kichengerate

Das Geschirr fur die Kiche und den EBtisch entspricht unserer mitteleu-
ropaischen Ausstattung. Schnellkochtopfe und Klichenmaschinen sind mei-
stens vorhanden. Lediglich zum Backen der Tortillas gibt es in Mexiko eine
diinne Platte aus Metall oder Ton, oft mit einem Griff an jeder Seite versehen.
Diese Tortilla-Platte wird auf spanisch ,Comal“ genannt. Der Name kommt
ebenfalls aus dem Aztekischen und ist die Abwandlung von ,comalli“. Die
Platte wird auf dem Herd oder in der Glut erhitzt, dann werden die Tortillas
beidseitig nacheinander darauf gebacken.

Der Kakaoquirl, aus Holz geschnitzt, hat mehrere lose Holzringe um seinen
mittleren Stab. Damit wird das Kakaogetrank schdumend aufgequirlt. Den
Kakao mit einer Schaumkrone zu trinken, geht ebenfalls auf eine aztekische
Vorliebe zurick. In wohlhabenderen Haushalten wird zum Aufquirlen
gewdhnlich ein elektrischer Mixstab bevorzugt.

In den l&ndlichen Haushalten wird noch der Mahlstein (Metate y mano) zum
Zerreiben von Mais, Getreide oder getrocknetem Chili verwendet. Diese
Zutaten sind aber im ganzen Land auch fertig abgepackt zu haben.

Fritiert wird in einer offenen Pfanne auf dem Herd in reichlich Ol. Besonders
gut eignet sich hierfur Olivendl.

Die Chili-Reibeschale, eine in der Regel hiubsch aussehende, mittelgrof3e
Schale aus Keramik, hat auf der Innenseite stark eingeritzte, rauhe Quadra-
te bildende Kerben. Der frische, nicht getrocknete Chili wird darauf zu Brei
zerrieben und als Beilage zum Essen gereicht. Als Brei wird der Chili nattr-
lich auch in den Speisen mitgekocht oder gebraten. In der mexikanischen
Kiche werden gerne groBe Mengen von Chili verwendet.

11
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Kleine mexikanische Gewurzkunde

Die mexikanische Kuche hat eine Vielzahl von Gewurzen und Kréautern zu
bieten, und entsprechend vielseitig ist inre Anwendung. Diverse Krauter ver-
leihen selbst einfachsten Gerichten, ob mitgekocht, mitgebraten oder mitge-
backen, einen unnachahmlichen Geschmack. Viele Krauter helfen schwer-
verdauliche Speisen bekémmlicher zu machen.

Leider muB man sich auf das Gewulrz-Angebot in unseren Breitengraden
beschranken, was jedoch den einzelnen Gerichten keinen Abbruch tut. Die
Eigenart der kostlichen Gerichte bleibt dabei erhalten.

Cardamom (Elettaria cardamomum)

Cardamom ist die getrocknete Kapselfrucht der Cardamompflanze, aus der
Familie der Zingiberaceae. Das eigentliche Gewdlrz besteht aus kleinen
Samenkodrnern, die in einer dreigeteilten Fruchtkapsel liegen. Mit Cardamom
wulrzt man gern Kuchen, kleine Backwaren, Gemuse- sowie Fleischgerichte
und Suppen. Unter anderem wird auch in der Curagao-Herstellung Carda-
mom verwendet.

Chili (Capsicum annuum)

Die scharfen Beerenfrichte, zu denen auch die Cayenneschote gehort,
wachsen an dem Strauch der Capsicumart. Sie sind rot, grin oder goldgelb
und bis zu 3-5 cm lang.

In Mexiko bedeuten Chilis die Vollendung der meisten Gerichte. Auf den
Markten des Landes steht man staunend vor der Reichhaltigkeit des Chili-
angebotes. Es folgt die Beschreibung der bekanntesten Chiliarten, die es
meist auch bei uns zu kaufen gibt:

12
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Chili ancho

Chili ancho ist der gebrauchlichste seiner Art in Mexiko. Er variiert in Form,
Farbe, GroBe und Geschmack. Es kommt darauf an, wo und zu welcher Jah-
reszeit er wachst. Sein Geschmack kann mild bis sehr scharf sein.

Chili de Arbol

Ubersetzt heiBt Chili de Arbol ,Baumchili“. Die groB3e Frucht ist leuchtend rot,
ihre Haut ist weich und zart. Die Chili de Arbol-Frucht wird gern suf3-sauer
eingelegt oder durchpassiert (durch ein Sieb gedrickt) fir Saucen verwen-
det. Fir die Rezepte in diesem Buch wurde die Chili-Frucht durch Chilipulver
ersetzt.

Chili cascabel

Seinen Namen hat der Chili cascabel von der Kinderrassel, denn in seinem
Inneren rasseln die Kerne. Die Schote ist schmal und rund. Manchmal wird
sie in tlrkischen Gemusegeschaften angeboten. Der Geschmack ist von
ertraglicher Schérfe.

Chili chipotle oder Chili chipocle

Chili chipotle ist Chili jalapono in Streifen geschnitten, getrocknet und an-
schlieBend gerauchert. Vom Rauchern wird er braunlich, und seine Haut wird
runzlig.

Getrockneter Chili

Getrocknete Chilis sind sehr kleine, sehr scharfe rote Frlichte, die man
wegen ihrer Scharfe sehr vorsichtig verwenden sollte. FUr Saucen, Fleisch-
und Fischgerichte zerreibt man sie am besten im Morser.

Grtner Chili

Gruner Chili ist dem uns bekannten Paprika &hnlich und wird oftmals als
Gemuse oder als vollwertiges Gericht, wie ,,Geflllte Chilis mit Hackfleisch®,
zubereitet.

13
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Chili guajillo

Chili guajillo ist ein langer gepunkteter Chili mit rotbrauner, glatter und zaher
Haut. Er wird zum Binden von Saucen verwendet oder als Gemiise zuberei-
tet. Zuvor sollte er wegen seiner zadhen Haut einige Stunden eingeweicht
werden.

Chili jalapono

Chili jalapofio ist klein, dunkelgrin und rundlich mit weicher Haut. Sein
Geschmack ist frisch und pikant. Mit Gewtrzen eingelegt schmeckt er deli-
kat. In Streifen geschnitten und mit Gewtrzen gekocht wird er zu Tamales,
den Mehlkl6Ben, gereicht. Dann heil3t er Nopales.

Chilipulver

Gemabhlenen Chilipfeffer, der aus kleinen Chilischoten hergestellt wird, nennt
man Cayennepfeffer (Capsicum frutescens). Da er auBBergewdhnlich scharf
ist, kann er nur sehr sparsam verwendet werden. In Texas, im Jahre 1835,
erfanden englische Siedler eine Wirzmischung aus Chilipfeffer und Oregano
(in manchen Gegenden auch Dost genannt), was nachweislich das erste
Chilipulver war. Wahrscheinlich hatten die Azteken lange vor dieser Zeit
schon eine ahnliche Wirzmischung verwendet. Bernardino de Sahagun,
Franziskaner-Monch und Ethnologe, berichtete austihrlich tber die EBge-
wohnheiten der Azteken. Er kam ca. 1529 nach Mexiko.

Heute enthalt Chilipulver auBBer Chilipfeffer und Oregano noch Anteile ande-
rer Paprikaarten sowie Kreuzkummel, Nelken, Piment und Zwiebelpulver.

Koriander (Coriandrum sativum)

Koriander, eines der altesten Gewlrze, die wir kennen, ist bei uns auf den
Markten und in Fachgeschaften zu bekommen. Er schmeckt intensiv, jedoch
leicht suBlich, und wird deshalb in der Klche gern und oft verwendet. Der
Gartenkoriander ist ein 30-60 cm hohes, einjahriges Kraut mit wei3en Bllten
in Doldenform. Die Frichte sind kugelig und von rotbrauner Farbe. Aus den

14
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Friichten wird &therisches Ol gewonnen. Es findet vielseitige Verwendung in
der Parfimindustrie.

In der Volksheilkunde findet der Koriander als verdauungsforderndes Mittel
Anwendung, zudem wirkt er antiseptisch. In friheren Jahrhunderten nahm
man Koriander auch zur Ungezieferbekampfung.

Knoblauch (Allium sativum)

Knoblauch ist aus der mexikanischen Kuche nicht wegzudenken. Man
bekommt ihn das ganze Jahr Uber angeboten. Frischen Knoblauch gibt es im
Juli und August zu kaufen. Er ist milder im Geschmack als der halbgetrock-
nete Chili. Gebraten oder gekocht verliert er etwas von seinem intensiven
Geschmack und Geruch.

Haufig ist in den Rezepten ,durchgepre3t* angegeben. Dazu bendtigt man
die Uberall erhaltliche Knoblauchpresse aus Metall. Zum Durchpressen muf3
die Knoblauchzehe nicht unbedingt geschalt werden.

Der Knoblauch gehdrt zur Gattung der Liliengewachse. Er wird etwa 1 m
hoch und hat einen doldigen Blutenstand. Die ursprungliche Heimat des
Knoblauchs ist Asien. Heute wird er auf allen Kontinenten angebaut.

Als Heilpflanze wird Knoblauch auf Grund seines hohen Gehaltes an Alliin
bei Arteriosklerose, hohem Blutdruck, Darmkatarrh sowie Leber- und Gal-
lenleiden angewendet.

Muskatblite (Myristica fragans)

Muskatblite ist der getrocknete Samenmantel - nicht die Blite - des Mus-
katnuBbaumes. Unter der Fruchthulle der Muskatnu3 (Myristica fragans) liegt
der Samenmantel. Durch Trocknen wird er gelblich-braunlich. Die Muskatblu-
te schmeckt milder als die Muskatnu3. Gern werden mit diesem Gewurz
Wild, Geflugel, Gemuse und Backwaren abgeschmeckt.

Nelke (Caryophyllus aromaticus)

Um 200 n. Chr. wird die Gewurznelke erstmals in einem Zolltarif von Alex-
andria/Agypten erwéahnt. In der mexikanischen Kiiche wird die Nelke, das
Nelkenpulver und auch der Nelkenpfeffer gern und oft reichlich verwendet.

15
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Der Gewdirznelkenbaum, ein immergriines Gewéchs von ca. 20 m Hdbhe,
wéchst am besten im feuchtheiBen Seeklima. Er gehort zur Familie der Myr-
tengewachse. Die nach der Ernte rotlichen Nelken verfarben sich beim Trock-
nen dunkelbraun.

Das intensive Aroma der Nelke paft besonders gut in die Geschmacksrich-
tung der pikanten Sauce, der Mole. Auch dem Kaffee gibt man mitunter zur
Geschmacksverfeinerung etwas Nelkenpulver zu. In der Medizin wird das
Nelkenol als Magenmittel und Antiseptikum verwendet. Die Zahnmedizin
kommt ohne Nelkenél nicht aus (Eugenol). Ebenso unverzichtbar ist es bei
der Likorherstellung.

Rosmarin (Rosmarinus officinalis)

Als Rosmarin-Gewurz dienen die wahrend der Blite gesammelten und
getrockneten Blatter des immergriinen Halbstrauches. Der Rosmarinstrauch
tragt blaue Bluten. Rosmarin gilt in vielen Landern als heilig. Der Geschmack
der getrockneten Wurzblatter ist intensiv und stark aromatisierend. Er paf3t
gut zu allen gebratenen Fleischsorten, besonders zu den in den mittleren
Gebieten des Landes vorwiegenden Ziegen- und Schaffleischgerichten.

Safran (Crocus sativus)

Die Gewdlrz- und Farbdroge Safran besteht aus den getrockneten Bliten-
narben der Safranpflanze. Sie gehoért zur Familie der Krokusse. Der etwa 10
cm lange Griffel, der aus der Safranbllite wéachst, hat am oberen Ende eine
dreigeteilte braunrote Narbe. Sie wird bei der Ernte abgezwickt und getrock-
net. Die sehr kraftige, gelbe Farbe des Safrans la3t Backwaren und manche
Reisgerichte appetitlich aussehen. Sein Geschmack ist weniger intensiv.
UnerlaBlich ist Safran bei der Paella, die in Mexiko ebenso beliebt ist wie in
Spanien.

Tabascosauce
Die Tabascosauce tragt ihren Namen nach dem mexikanischen Staat Tabas-
co. Sie besteht fast ausschlieBlich aus Chilis (Cayenne- oder Chilipfeffer).
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Kleine mexikanische Gewurzkunde

Kalte und warme Speisen, auch Cocktails wirzt man gern mit ein oder zwei
Spritzern Tabasco.

Zimt (Cinnamomum zeylanicum)

Zimt gehort zu den altesten Gewurzen der Welt. Um 2800 n. Chr. wird er in
einem chinesischen Krauterbuch erstmals erwahnt. Der Zimtbaum, strauch-
artig beschnitten und auf einer Hohe von ca. 2,50 m gehalten, gehért der
Familie der Lorbeergewéachse an. Die getrocknete Innenrinde kommt in den
Handel und verleiht vielen Speisen und Getranken den besonderen
Geschmack. Mexiko hat den hochsten Zimtverbrauch der Welt.

Nusse, Kerne, Mandeln

Mexiko bietet viele Arten von Kernen und Nussen. Walnusse, Erdnusse, Kir-
biskerne, Sonnenblumenkerne, Pinienkerne, Sesamkerne und Mandeln wer-
den in der mexikanische Klche auf vielerlei Art zubereitet. Ohne Muhe sind
diese NuBarten auch bei uns erhaltlich. Alle NuBarten sind stark 6lhaltig,
daher werden sie schnell ranzig. Es empfiehlt sich, nur kleine Mengen zu
kaufen, die alsbald verbraucht werden sollten.
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Suppen

Suppen

Avocadosuppe

Die Avocadosuppe war schon bei den Azteken bekannt und ist in Mexiko
heute noch sehr beliebt. Sie kann auch kalt gegessen werden, dann sollte
die Geflugelbrihe vorher entfettet werden.

Zutaten

1 | Gefligelbrihe

Salz und Pfeffer

150 g gemahlene Sonnenblumenkerne (Mixer)
1 Becher stuBe Sahne (125 g)

4 weiche Avocados, entsteint und geschélt

Zubereitung

Die Geflugelbrihe erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sonnenblumenkerne und die stiBe Sahne unterriihren. Drei Avocados mit
der Gabel zerdriicken und der Suppe zufligen. Gut umrihren. Eine Avocado
wirfeln und unter die Suppe heben. Nach dem Zufligen der Avocados darf
die Suppe nicht mehr kochen.

Fur 4 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten
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ErdnufBsuppe

ErdnuBsuppe

Die Erdnuf3 ist eine einjahrige sidamerikanische Kulturpflanze. Vielseitig
brauchbar und nahrhaft, findet sie in Mexikos Kuchen vielfache Verwendung.

Zutaten

500 g Kalbfleisch

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt

Salz und Pfeffer

ca. 1 1/2 | Wasser

2 rote Paprikaschoten, fein gewurfelt

2 mittelgroBe Chilis, entkernt und in feine Ringe geschnitten
125 g gemahlene Erdnisse

80 g ErdnuBbutter

Zubereitung

Das Kalbfleisch fein schneiden, mit Zwiebeln, Salz und Pfeffer im Wasser ca.
40 Minuten garen. Paprika und Chilis zufigen und weitere 10 bis 15 Minuten
kécheln lassen. Vom Herd nehmen und die gemahlenen Erdnlisse sowie
ErdnuBbutter unterziehen. Durchziehen lassen.

Fir etwa 4 Personen
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Kochzeit: 60 Minuten
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Suppen

Garnelensuppe

Die langen Kiusten des Landes garantieren gro3en Fischreichtum. So ent-
standen in Mexiko viele Fischgerichte.

Zutaten

1 groBe Zwiebel, gewdrfelt

3 Knoblauchzehen, zerdrickt

4 EL Ol

1 mittelgroBe Chili, entkernt und in feine Ringe geschnitten
500 g Fischfilet

3 mittelgroBe Kartoffeln, geschélt und gewdirfelt
1 1/2 | Bouillon (evtl. BouillonwUrfel aufldsen)
300 g Maiskdérner aus der Dose

200 g feine griine Erbsen aus der Dose

125 g Rahmkése (Frischkése)

1/2 | Milch

4 Eier

500 g Garnelen, gekocht oder aus der Blichse
Salz, Pfeffer, Majoran

Zubereitung

In einem groBen Topf die Zwiebeln und den Knoblauch im Ol andiinsten. Den
Chili und das gewdrfelte Fischfilet dazugeben, ebenso die Kartoffeln. Mit der
Bouillon auffillen und 15 bis 20 Minuten kécheln lassen. Dann den Mais
dazugeben sowie die Erbsen und die Gewdrze. In der Milch die Eier und den
Rahmkéase verquirlen und zur Suppe gieBen. Die Garnelen dazugeben und
aufkochen lassen. Heil3 servieren.

Fir ca. 6 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Kochzeit: 35 Minuten
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Gazpacho

Gazpacho

Der Ursprung der Gazpacho |46t sich heute nicht mehr genau feststellen.
Diese kdostliche, kalte Suppe ist in Mexiko genauso beliebt wie in Spanien.
Zudem ist sie kalorienarm und kann einige Tage kihl aufbewahrt werden.

Zutaten

2 Fleischtomaten, enthdautet und grob gewdrfelt
1 Salatgurke, geschalt und grob gewdurfelt
1 mittelgroBe Zwiebel, grob gewdrfelt

1 Chili, entkernt und grob gewdrfelt

1/2 Flasche Tomatensauce

4 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

Saft 1/2 Zitrone

1/2 TL Tabasco

Salz und Pfeffer

1 Bund Schnittlauch, fein gehackt

1/2 | HUhnerbrihe, entfettet

3 Scheiben Kastenwei3brot, gewdrfelt

3 EL Olivendl

Zubereitung

Alle Zutaten, bis auf den Schnittlauch, im Mixer plrieren und abschmecken.
Die Gazpacho soll sehr pikant schmecken und nicht zu dinnflissig sein. In
einer Pfanne mit Ol die Brotwiirfel knusprig résten. Uber die gut gekiihlte und
in Suppentassen servierte Gazpacho verteilen, ebenso den Schnittlauch.

Flr 4 bis 5 Personen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Réstzeit fur die Brotwurfel: 7 Minuten
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Suppen

Gemusesuppe mexikanisch

Zutaten

500 g Rindfleisch (Kochfleisch)

2 | Wasser

1 groBe Fleischtomate, enthdutet und gewdarfelt

1 groBe Zwiebel, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, zerdrickt

1 Chili, entkernt und in feine Ringe geschnitten

2 gro3e Kartoffeln, geschalt und gewdrfelt

1 Zucchini, gewdrfelt

300 g WeiBkohl, fein geschnitten und Uberbriht

3 gro3e Mohren, geputzt und in Scheiben geschnitten
3 Stengel Staudensellerie, gesdubert und in Stiickchen geschnitten
300 g Mais aus der Dose

reichlich gehackte Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

Das Rindfleisch in mundgerechte Stlcke schneiden und im Wasser ca. 40
Minuten kochen. Jetzt alle Zutaten, bis auf den Mais, dazugeben und weite-
re ca. 20 Minuten kocheln lassen. In den letzten 2 Minuten den Mais dazu-
geben. Vor dem Servieren mit reichlich Petersilie garnieren.

Flr 6 bis 7 Personen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: 60 Minuten
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Hihnerbouillon

Huhnerbouillon

Die schmackhafte Bouillon eignet sich vorziglich als ,Zwischendurchgericht®
und kann auch mit einer K&sestange gereicht werden.

Zutaten

2 Eigelbe

1/2 | Hihnerbruhe

1 Becher saure Sahne
Salz und Pfeffer

3 EL trockener Sherry
1 EL Basilikum

Zubereitung

In einem Topf unter kréaftigem Schlagen die Eigelbe mit der Hihnerbouillon
zum Kochen bringen. Nur einmal aufkochen lassen. Kraftig weiterschlagen,
dabei den Becher saure Sahne zufigen. Mit Salz, Pfeffer und Sherry
abschmecken. Nochmals kurz erhitzen, aber nicht kochen. In Suppentassen
servieren und mit Basilikum bestreuen.

Fur ca. 3 Suppentassen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Suppen

Huhnerbouillon mit Mandeln und Zitronenscheiben

Diese Suppe eignet sich vorzlglich als Einstieg zu einem Menu mit ver-
schiedenen Gangen.

Zutaten

1 Suppenhuhn, kochfertig vorbereitet
3 Knoblauchzehen

1 Bund Suppengrin

1 1/2 — 2 | Wasser, Salz

1 Selleriestange mit Blattern, in Sticke geschnitten

100 g geraspelte Mandeln

50 g ErdnuBbutter

1 Fleischtomate, enthdutet und gewdrfelt

1 Chili, mit Kernen gehackt

Pfeffer, Muskatnuf3, ungespritzte Zitronenscheiben als Einlage

Zubereitung

Das Huhn mit den Zutaten kochen, erkalten lassen, enthduten und entbei-
nen. Die Halfte in kleine Stlickchen schneiden, beiseite stellen. Die andere
Hélfte in den Mixer geben. In einer Pfanne Sellerie und Mandeln in der
ErdnuBbutter andinsten, Tomate und Chili dazugeben, kurz durchbraten,
ebenfalls in den Mixer geben, etwas von der Hihnerbouillon beigeben und
kurz durchmixen. Es kdnnen noch kleine Stlickchen vorhanden sein. Das
Ganze zur Huhnerbouillon geben, aus der vorher das Suppengrin und der
Knoblauch entfernt wurden. Die Hihnerfleischstlickchen zur Bouillon geben,
nochmals erhitzen, mit Pfeffer und Muskatnuf3 abschmecken. In
Suppentassen servieren, je eine Zitronenscheibe obenauf legen.

Far 5 bis 6 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 70 Minuten, wenn kein Schnellkochtopf verwendet wird.
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Hihnersuppe mit Kédse

Huhnersuppe mit Kase

Zutaten

Fr die Bouillon:

1 grof3es Suppenhuhn

1 Zwiebel, geviertelt

2 Moéhren, geputzt und in Sticke geschnitten

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

je 3 Stengel Petersilie und Koriander oder entsprechendes Trockengewdrz
Wasser

Fur die Suppe:

3 rote Paprika, geviertelt, entkernt und in feine Streifen geschnitten
1 Zwiebel, geviertelt und in diinne Streifen geschnitten

400 g Kichererbsen

Pfeffer und Salz nach Geschmack

300 g Parmesankase, gerieben

2 Avocados, geschélt, entkernt und gewdrfelt, zum Garnieren

Zubereitung

In einem groBen Topf das Huhn mit den Zutaten in soviel Wasser zum
Kochen bringen, daB das Huhn bedeckt ist (etwa 1 — 1 1/4 1). Eine Stunde
kochen, bis das Huhn gar ist. Aus der Bouillon nehmen, beiseite stellen.
Die Bouillon etwas einkochen lassen. Paprika, Zwiebel, Kichererbsen, Salz
und Pfeffer ca. 20 Minuten kdécheln lassen. Dann den Parmesankése
unterrihren. Das Huhn in mundgerechte Stlcke schneiden, doch sollte es
zuvor enthautet und entbeint werden. Der Suppe zufiigen, in Suppentassen
servieren und dazu mit den gewdrfelten Avocados garnieren.

Far 6 bis 7 Personen
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Garzeit: 60 Minuten, wenn kein Schnellkochtopf verwendet wird.
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Suppen

Huhnersuppe mit Nussen

Huhn und H&hnchen sind das am meisten gegessene Geflligel in Mexiko.
Eine Vielzahl von Gefligelrezepten wurde von mexikanischen Hausfrauen
kreiert.

Zutaten

1 kleines Huhn

1 | Wasser

1 groBe Kartoffel, geschélt und gewdrfelt
1 groBe Zwiebel, fein gehackt

3 EL Margarine

3 EL WalnUsse, grob zerkleinert

1 Becher Sahne (200 g)

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Korianderblatter zum Garnieren

Zubereitung

Das Huhn ca. 1 Stunde im Wasser garen, auskihlen lassen, enthauten und
entbeinen. In mundgerechte Stlcke zerlegen. In der Bouillon die
Kartoffelstiicke kocheln lassen. Das Feit in einer Pfanne zerlaufen lassen,
die Zwiebel und die Nusse darin andunsten. Im Mixer mit der Halfte des
Hihnerfleisches parieren, evil. mit etwas Bouillon aufflllen. Der ersten
Bouillon wieder beifiigen, ebenso das restliche Hihnerfleisch dazugeben.
Den Becher Sahne zufigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz aufko-
chen lassen.

Die Korianderblatter von den Stengeln zupfen, sdubern und die Suppe damit
garnieren.

Fir 5 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 60 Minuten, wenn kein Schnellkochtopf verwendet wird.
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Kartoffelsuppe

Kartoffelsuppe

Zutaten

3 EL Ol

2 Zwiebeln, gewdrfelt

1 | Bouillon (evtl. Bouillonwrfel auflésen)
2 EL Mehl

3 groR3e Kartoffeln, geschalt und gewdrfelt
1/2 | Milch

300 g feine, griine Erbsen aus der Blichse
3 Eier

125 g Rahmké&se (Frischkése)

2 Avocados, geschalt und gewdurfelt, zuvor entkernt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 TL Safranfaden

Zubereitung

Im Ol die Zwiebeln anbréunen, mit dem Mehl eine Einbrenne herstellen, d.h.
das Ol erhitzen, das Mehl einstreuen und leicht angebraunt in die vorberei-
tete Bouillon gieBen. Aufkochen lassen. Die Kartoffeln dazugeben und 15
Minuten kocheln lassen. Jetzt kommen die Milch und die abgetropften
Erbsen dazu. Die Eier mit dem Kéase verrihren. Um es cremiger zu gestal-
ten, etwas Milch oder Bouillon dazugeben und in die Suppe laufen lassen.
Aufkochen. Safranfdden dazu und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Avocadowdrfel unterheben.

Fir 5 bis 6 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten
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Suppen

Lauchsuppe

Zutaten

2 EL ErdnuBbutter

2 EL ErdnuB3ol

500 g Lauch, gewaschen und in 1 cm groBe Stlicke geschnitten
4 EL Petersilie, grob gehackt

3/4 | Huhnerbrihe, evtl. Bouillonwirfel auflésen

5 Eier, hart gekocht und gepellt

Salz, Pfeffer, Majoran nach Geschmack

Zubereitung

ErdnuBbutter und Erdnu3él in einem Topf zerlaufen lassen. Den Lauch und
die Petersilie ca. 5 Minuten darin andinsten. Mit 1/2 | Hihnerbrihe auffillen
und 15 Minuten leicht kochen lassen.

Die Eigelbe von den EiweiBen trennen.

Die Eigelbe mit der restlichen Hihnerbrihe verquirlen, das Eiweil3 schlagen.
Beides zur Suppe geben. Mit den Gewirzen abschmecken und aufkochen
lassen. Heil3 servieren.

Man kann die Suppe, in Portionstassen serviert, zuvor mit einigen Croutons,
in Fett angebraunten WeiBbrotwirfeln, garnieren oder mit frisch gebackenen
Tortillastickchen.

Fur ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten
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Suppe mir Bohnenbrei

Suppe mit Bohnenbrei

Der Bohnenbrei ist ein fester Bestandteil der mexikanischen Klche. Er
kommt bei der armen Bevdlkerung des Landes haufig schon morgens auf
den Tisch.

Zutaten

400 g braune Bohnen aus der Dose (Kidneybohnen)
1 Becher stufBe Sahne (125 Q)

150 g Speck, fein gewdrfelt

1 1/2 1 Bouillon, evtl. Bouillonwirfel auflésen

1 kleine getrocknete Chili, im Mérser zerrieben

1 TL rote Chilisauce

200 g gekochter Reis

Majoran nach Geschmack

Zubereitung

Die Bohnen purieren und die Sahne unterheben. Beiseite stellen. Den Speck
zerlassen; er sollte sehr braun werden. Die Bouillon erhitzen, Speck und Chili
dazugeben, ebenso den Reis und das Bohnenpuree. Kurz aufkochen, vom
Herd nehmen, mit Majoran abschmecken und durchziehen lassen.

Fir 4 bis 5 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten
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Saucen, Moles, Vorspeisen, Eierspeisen

Saucen, Moles, Vorspeisen, Eierspeisen

Mexikanisches Chutney

Das Chutney hat seinen Siegeszug rund um den Erdball angetreten. Es ist
eine Warzsauce aus zerkleinerten, aber nicht passierten Fruchten. Es wird
als Beigabe gereicht zu Fisch, Gefllgel, Fleisch und Wild. Das Chutney soll
sufB3-sauer schmecken.

Zutaten

600 g Mangos

600 g Orangen

400 g Zwiebeln

100 g Rosinen

4 Knoblauchzehen, fein gewdarfelt
300 g Rohrzucker

1/4 | Weinessig

2 Chilis, fein gewurfelt

2 TL Pfefferminzblatter, fein gehackt
1 TL Salz

evtl. etwas Wasser

Zubereitung

Die Mangos schalen, entkernen, warfeln. Die Orangen schélen und wurfeln.
Die Zwiebeln schalen und fein warfeln. Die Zwiebeln mit der Halfte des
Essigs so lange kochen, bis sie glasig sind. Die Mangowdurfel,
Orangenwurfel, Chiliwurfel und die Rosinen dazugeben, gut umrahren, auf-
kochen lassen. Jetzt den restlichen Essig, den Zucker und das Salz dazuge-
ben und 20 Minuten kdcheln lassen, bis die Frichte weich sind und zerfallen.
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Mexikanisches Chutney

Eventuell kann etwas Wasser angegossen werden. Das Chutney soll jedoch
nicht zu flissig werden.

Vom Feuer nehmen, die Pfefferminzblatichen unterrihren und zur
Aufbewahrung in verschlieBbare Glaser fullen, die im Kuhischrank oder an
einem anderen kihlen Ort aufbewahrt werden kdnnen.

Die Menge ergibt ca. 1 Liter Creme
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten
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Saucen, Moles, Vorspeisen, Eierspeisen

Mole ,,Anahuac*

Moles sind pikante Saucen, die mit Schokolade oder Kakaopulver zubereitet
werden. Eine Indianerin soll zur Zeit der spanischen Conquistadores einem
Spanier voll Arger eine Sauce zubereitet haben, in die sie alles Verfiigbare
hineingeschuttet hat, neben scharfen Gewdrzen auch die Schokolade, ohne
zu ahnen, daB3 daraus eine der geschmacklich interessantesten Saucen ent-
standen war.

Zutaten

2 eingelegte grine Chilis, in Stlicke geschnitten
1 kleine getrocknete Chili, im Morser zerstampft
1 mittelgroBe Zwiebel, grob zerkleinert

3 groBe Fleischtomaten, enthautet und in Stlicke geschnitten
3 Knoblauchzehen

100 g Rosinen

je 2 EL Sesamkerne und Kurbiskerne

je 1/2 EL Anissamen und Nelkenpulver

6 griine Pfefferkdrner, im Mdérser zerstampft

1 Scheibe KastenweiBbrot, zerkleinert

1/2 | Hihnerbrihe

2 EL Butter

5 EL halbbittere Kochschokolade, geraspelt

Zubereitung

Alle Zutaten, bis auf die letzten drei, im Mixer purieren. In einem Topf die
Butter zerlassen, das Plree dazugeben und etwa 10 bis 15 Minuten kdcheln
lassen. Es soll eine Creme entstehen. Vom Herd nehmen und die
Kochschokolade unterziehen.

Ergibt ca. 6 bis 7 Tassen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten
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Mole "Mexiko City"

Mole ,.Mexiko City“

Zutaten

3 Knoblauchzehen, geschalt

1 mittelgroBe Zwiebel, geschélt, grob zerschnitten

2 mittelgroBe Fleischtomaten, enthautet, grob zerschnitten
1 groBBe rote Chili, in Stlicke geschnitten

100 g Rosinen

100 g Mandelsplitter

1/2 TL Zimtpulver

1/2 TL Nelkenpulver

1/2 TL Korianderpulver

2 EL Sonnenblumenkerne

1 Scheibe Kastenwei3brot oder 1 Tortilla in Stlicke gebrochen
2 EL Butter

1/2 | Hihnerbrihe

4-5 EL halbbittere Kochschokolade, geraspelt

Zubereitung

Alle Zutaten, bis auf die letzten drei, im Mixer purieren. In einem Topf die
Butter zerlassen und das Plree einflllen. Die Hihnerbriihe dazugeben (evil.
einen Bouillonwdirfel auflésen).

Die Mole 10 bis 15 Minuten kocheln lassen. Es soll eine Creme entstehen.
Den Topf vom Herd nehmen und die Schokolade in der Creme verrihren.

Ergibt ca. 6 Tassen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten
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Saucen, Moles, Vorspeisen, Eierspeisen

Mole mit Oliven

Zutaten

1 groBe grune Chili, in Sticke geschnitten

3 Knoblauchzehen

10-15 Oliven, entkernt

100 g Mandelsplitter

1/2 TL Kimmelpulver

1/2 TL Salz

1/2 TL Zimtpulver

1 1/2 Scheiben Kastenweibrot oder 1-2 Tortillas, in Stlicke gebrochen
1/2 | Hihnerbrihe

2 EL Butter

4-5 EL halbbittere Kochschokolade, geraspelt

Zubereitung

Alle Zutaten, bis auf die letzten zwei, im Mixer purieren. In einem Topf die
Butter zerlaufen lassen, das Puree langsam einlaufen und 10 bis 15 Minuten
kocheln lassen.

Es soll eine Creme entstehen. Vom Herd nehmen und die Schokoladenras-
peln unterziehen. (Statt der Hihnerbriihe kann auch ein Bouillonwirfel auf-
geldst werden.)

Ergibt ca. 5 Tassen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten
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Salsa Hanchera — Farmersauce

Salsa Ranchera — Farmersauce

Die Salsa Ranchera ist eine traditionelle Sauce, wie sie seit jeher von
Farmern bevorzugt wird. Auf eine Tortilla wird ein Spiegelei gelegt. Das
Ganze wird reichlich mit Sauce Ubergossen.

Zutaten

500 g Tomaten, grob zerkleinert

2 rote Chilis, Kerne entfernt und grob zerkleinert
2 Knoblauchzehen

1 mittelgroBe Zwiebel, grob zerkleinert

2 EL Erdnuf36l

Salz nach Geschmack

Wasser

Zubereitung

Die Tomaten, die Chilis, den Knoblauch und die Zwiebel in etwas Wasser 7
Minuten kdcheln lassen. Vom Herd nehmen, etwas auskihlen lassen und
dann purieren.

Das ErdnuBBdl zum Abrunden zugeben, mit Salz abschmecken. Die Sauce
soll dickflissig sein.

Die Menge ergibt ca. 4 Tassen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten
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Saucen, Moles, Vorspeisen, Eierspeisen

Tomatensauce

Tomaten haben mannigfache Verwendung in der Kiche Mexikos. Zur
Tomatensauce werden oftmals die grunen, sauerlich schmeckenden
Tomaten verarbeitet, die bei uns leider unbekannt sind.

Zutaten

1 kg Tomaten

5 Knoblauchzehen

3 EL feines Ol

3 EL Korianderblatter, fein gehackt
3 Spritzer Tabasco

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Tomaten mit dem Knoblauch im Mixer piirieren. Das Ol und die iibrigen
Zutaten unterrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte die Sauce zu
dick werden, kann sie mit etwas Wasser oder entfetteter Bouillon verdinnt
werden.

Die Menge ergibt ca. 6-7 Tassen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Guacamole

Guacamole

Die Guacamole ist ein sehr beliebtes Avocadoplree, das schon bei den
Azteken begehrt war. Man kann Tortillas damit flllen oder Brbtchen als
Snack dick damit bestreichen. Auch zu Gefliigel, besonders zu Truthahn, ist
die Guacamole beliebt.

Zutaten

2 Fleischtomaten, enthautet, fein gewdarfelt

2 mittelgroBe Zwiebeln, sehr fein gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, zerdrickt

2 getrocknete Chilis, im Morser fein zerrieben
4 Avocados

Salz und Pfeffer

1/2 TL Korianderpulver

2 EL Ol

Saft einer Zitrone

Zubereitung

In einer Schussel alle Zutaten, bis auf die Avocados, gut verrahren. Die
Avocados halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale
I6sen. Mit der Gabel pulrieren und zu den Ubrigen Zutaten geben.
Durchziehen lassen.

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 25 Minuten
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Avocados mit Krabbenfiillung

Zutaten

3 Avocados, halbiert und entsteint
4 EL Mayonnaise

1 EL Chilisauce

3 Koblauchzehen, zerdriickt
150-200 g Krabben

2 EL Zitronensaft

Zubereitung

Die Mayonnaise mit den anderen Zutaten (mit Ausnahme des Zitronensaf-
tes) vermengen und eine Stunde durchziehen lassen.

Die vorbereiteten Avocados mit etwas Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht
braun werden.

Kurz vor dem Servieren die Avocadohélften mit der Krabbenmayonnaise ful-
len und mit einem Salatblatt garnieren.

FUr 6 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Ruhezeit
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Avocado-Salatschtissel

Avocado-Salatschussel

Mexiko ist das Land der Avocados. Schon frihe Indianerstimme haben
diese kalorien- und vitaminreiche Frucht geschatzt und ihr geheime Wunder-
und Heilwirkung nachgesagt.

Zutaten

1 Kopfsalat

2 Avocados, entkernt und geschalt

1 groBe rote Zwiebel, in feine halbe Ringe geschnitten
4 EL Olivendl

3 EL Weinessig

3 Spritzer Tabasco

Salz

Zubereitung

Den Kopfsalat waschen und in mundgerechte Stlicke zupfen. In eine groB3e
Schussel geben. Die Avocados grob wiurfeln. Alle Zutaten zum Salat geben,
nach Geschmack salzen und vorsichtig umwenden.

Fir 5 bis 6 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Avocado-Wurst-Dip

Zum Aperitif reicht man gern den folgenden Dip mit Kartoffelchips oder klei-
nen Tortillas. Fleischwurst ist in Mexiko unbekannt. Dort wird zu diesem Dip
eine landesubliche Wurst verwendet.

Zutaten

2 Avocados

2 EL Zitronensaft

1/2 TL scharfer Senf

3-4 Tropfen Tabasco

1 mittelgroBe Zwiebel, sehr fein gehackt

1 mittelgroBe Fleischtomate, enthautet und pariert
200 g Fleischwurst, sehr fein gewdarfelt

evtl. etwas Salz

Zubereitung

Die Avocados halbieren, entkernen, schalen und mit einer Gabel fein zer-
drucken, mit Zitronensaft betraufeln. Die Ubrigen Zutaten verrihren und das
Avocadoplree zufiigen. Der Dip kann noch mit Salz abgeschmeckt werden.
Eine halbe Stunde gut durchziehen lassen.

FUr 4 bis 5 Personen
Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Ruhezeit
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Bohnensalat mit Thunfisch

Bohnensalat mit Thunfisch
In der Regel wird in Mexiko frischer Thunfisch, der gekocht wird, verwendet.

Zutaten

2 mittelgroBe Apfel, geschélt, entkernt und geraspelt

250 g Thunfisch aus der Dose, falls er nicht frisch zu haben ist
1 Zwiebel, fein gehackt

1 grune Chili, halbiert und in feine halbe Ringe geschnitten
400 g Kidney-Bohnen aus der Dose, gut abgetropft

Pfeffer und Salz

Saft einer halben Zitrone

3-4 EL Ol

Zubereitung
Alle Zutaten in einer entsprechenden Schissel gut vermengen und eine
Stunde ruhen lassen.

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
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Chili-Kase-Dip
Der Chili-Kase-Dip wird gern auf Kartoffelchips zum Bier gereicht.

Zutaten

200 g Rahmkése (Frischkése)

1/2 Becher Sahne

Salz, Korianderpulver nach Geschmack
2 grune Chilis, entkernt und fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, zerdrlckt

Zubereitung
Alle Zutaten mit dem Ruhrstab gut verquirlen.
Durchziehen lassen.

Far 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Eier mit Schweinsbratwlirsten

Eier mit Schweinsbratwlrsten

In Mexiko heiBen die mit viel Paprika gewirzten Schweinsbratwirste
Chorizos. Bei uns sind sie oftmals im Handel erhaltlich. Zu diesem Gericht i3t
man in Mexiko gerne Bohnenbrei.

Zutaten

4 Schweinsbratwirste

10 g Butter

1 mittelgroBe Zwiebel, in halbe Ringe geschnitten
8 Eier

4 EL Tomatenmark

2 Spritzer Tabasco

Zubereitung

Die Schweinsbratwirste in feine Scheiben schneiden. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen. Die Zwiebel und die in feine Scheiben geschnittenen
Bratwdrste leicht darin anbraunen. Die Eier mit etwas Wasser verquirlen und
in die Pfanne geben. Stocken lassen. Mit Tomatenmark und Tabasco bestrei-
chen. Die Eier 1 bis 2 mal wenden.

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Bratzeit: 15 Minuten
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Eier aus Tampico

Im Norden des Landes iBt man die folgende Eierspeise zu Tortillas. Auch
Reis schmeckt gut dazu:

Zutaten

8 Eier, hart gekocht, gepellt und grob gehackt
50 g Butter

2 grine Paprika, in feine Streifen geschnitten

1 groBBe Fleischtomate, enthautet und gewdrfelt
1 groBBe Zwiebel, fein gewdrfelt

1/4 | stiBe Sahne

200 g Emmentaler Kéase, fein geraspelt

Salz und Muskatblite nach Geschmack

Zubereitung

In einer Pfanne die Butter zerlaufen lassen, die Paprikastreifen, die Tomate
und die Zwiebeln darin andlinsten. Mit der Sahne aufflillen und mit dem Kéase
Uberstreuen. Kurz unter mehrmaligem Wenden eindicken lassen. Die
Eierwtrfel unterheben, mit Salz und Muskatbliite abschmecken.

FUr 4 bis 5 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Bratzeit: 10 Minuten
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Rulhrei mexikanisch

Ruhrei mexikanisch

Eier werden reichlich in der schmackhaften Landeskiiche Mexikos verarbei-
tet. Sie sind immer delikat bis scharf gewdrzt.

Zutaten

8 Eier

50 g Butter oder Olivendl

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriuckt

1 groBe Fleischtomate, enthautet und fein gewurfelt
1 Chili, fein gehackt

Salz und Muskatbliite nach Geschmack

Zubereitung

Die Eier mit etwas Wasser gut verquirlen. In einer Pfanne das Fett zerlaufen
lassen, die Ubrigen Zutaten in die Pfanne geben und 2 Minuten durchbraten
lassen. Die verquirlten Eier darlibergeben. Mit den Gewlrzen abschmecken.
Wenn die Eier stocken, 1 bis 2 mal wenden.

Fur 4 bis 5 Personen
Vorbereitungszeit: 7 Minuten
Bratzeit: 10 Minuten
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Huevos Rancheros — Farmereier

Zu dieser Eierspeise gehdren unbedingt Tortillas (s. S. 54) In einigen
Geschaften gibt es bereits fertig zubereitete Tortillas zu kaufen.

Zutaten

4 Mais- oder Weizenmehltortillas (s. S. 55)

1 mittelgroBe Zwiebel, in halbe Ringe geschnitten

2 Knoblauchzehen, zerdruckt

2 kleine rote Chilis mit Kernen, in feine Ringe geschnitten
6 EL Tomatenmark

4 Eier

150 g Emmentaler Kase, in feine Streifen geschnitten

Ol zum Ausbacken

Zubereitung

Die Tortillas kurz in heiBem Fett ausbacken oder anbraten. In eine gefettete
Auflaufform legen.

In einer Pfanne in etwas Ol die Zwiebeln, den Knoblauch, die Chilis und das
Tomatenmark andiinsten. Uber die Tortillas verteilen. Den Ofen vorheizen.
Auf je eine Tortilla ein Ei legen. Mit den Kasestreifen Gberstreuen und 20
Minuten bei 160 2C im Ofen stocken lassen.

Far 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
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Feuriger Reissalat

Feuriger Reissalat

Zutaten

250 g gekochte Huhnerbrust, ohne Haut und Knochen
1 Beutel Reis, gekocht

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Zucchini, gewdurfelt

1 kleine Orange, gewurfelt

1 Avocado, entsteint, geschalt und gewdarfelt
ca. 10 Salatblatter, in Stiickchen gerupft
Essig und Ol

Pfeffer, Salz, Oregano

3 Spritzer Tabasco

ca. 10 Tortilla-Chips, in Stlickchen zerbrochen

Zubereitung

Eine groBe Schissel bereitstellen. Das Huhnerfleisch in Streifen schneiden.
Alle Zutaten, bis auf die Gewdlrze, in der Schiissel vermischen. Aus den
Gewdrzen eine Sauce herstellen, die pikant schmecken soll. Uber den Salat
gieBen. Kuhl stellen. Vor dem Servieren die Tortilla-Chips unterheben.

Fur 5 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Ruhezeit und Herstellung der Tortilla-
Chips.
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Saucen, Moles, Vorspeisen, Eierspeisen

Geflillte Paprikaschoten

Zutaten

Fr die Sauce:

50 g Butter

50 g Mehl

1/4 | Milch

1/2 Becher siiBe Sahne

Salz, Pfeffer, Korianderpulver
Fur die Paprikaschoten:

4 Paprikaschoten

100 g Schinkenspeck

6 Eier, hartgekocht und gepellt
etwa 1 bis 2 TL Senf, je nach Geschmack
6 EL Semmelbrisel

2 EL Butter

Zubereitung

Fur die Sauce die Butter im Topf zerlassen, mit dem Mehl eine Einbrenne
herstellen, Milch zugeben und etwas einkochen lassen. Dann kommt die
Sahne dazu. Mit den Gewlrzen abschmecken, beiseite stellen.

Von den Paprikaschoten den Stilansatz entfernen und aushdéhlen. Den
Schinkenspeck in einer Pfanne zerlassen, die Eier wirfeln und zum
Schinkenspeck geben. Mit Senf abschmecken.

Den Ofen vorheizen.

Die Auflaufform einfetten, die Paprikaschoten mit der Offnung nach oben ein-
setzen und mit dem Schinkenspeck flillen. Dann die Sauce darliber verteilen.
Mit Semmelbrésel tberstreuen und Butterflockchen aufsetzen. Im Ofen ca.
30 bis 40 Minuten backen. Es soll obenauf eine helloraune Kruste entstehen.

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: 45 Minuten
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Exquites — Spinat in WeiBwein

Exquites — Spinat in WeiBwein

Nach alten Uberlieferungen sollen die Azteken dieses Gericht, Exquites
genannt, auf Maisblattern als Vorspeise serviert haben. In diesem Rezept
verwendet man Tortillas.

Zutaten

Tortillas (s. S. 54)

500 g frischer Spinat oder Léwenzahn

150 ccm lieblicher WeiBwein

240 g Mais aus der Dose

2 mittelgroBe Chilis, entkernt und in halbe Ringe geschnitten
1 EL Zitronensaft

2 EL Weizenmehl

Salz nach Geschmack

Zubereitung

Spinat oder Léwenzahn kochgerecht vorbereiten. Im WeiBwein kurz aufko-
chen lassen. Aus dem Sud nehmen. Auf einem Holzbrett grob zerkleinern.
Wieder in den Sud zurlickgeben. Mit den Ubrigen Zutaten, auBer dem Mehl,
5 Minuten kécheln lassen. Das Mehl in etwas Wasser einrihren, zum Binden
uber den Spinat gieBen und aufkochen lassen.

Auf Tortillas servieren.

Far 6 Tortillas
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 15 Minuten
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Corundas, Tortillas, Enchiladas, Tacos, Tamales und die Fillungen

Corundas, Tortillas, Enchiladas, Tacos, Tamales
und die Fullungen

Corundas

Corundas sind Kl6Be. Zu diesen schmackhaften KléBen reicht man Mole (s.
S. 32), Bohnenbrei oder Gefllugel.

Zutaten

150 g Maismehl

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

150 g Butter

1 Ei

je 1 TL Knoblauchpulver und Salz
2 EL Sesamkerne

5 EL Tomatenmark

3 Spritzer Tabasco

ca. 200 ml Hahnerbrihe (evtl. Bouillonwirfel auflésen)

Zubereitung

15 cm breite und 20 cm lange Streifen aus Backpapier vorbereiten. Einen
groBen Kochtopf mit Einsatz so weit mit Wasser fullen, daB die Corundas im
Wasserdampf garen kénnen.

Das Mais- und Weizenmehl mit dem Backpulver mischen. Die Butter schau-
mig rihren und alle Zutaten bis auf die Hahnerbrlihe zur Butter geben. Soviel
Bouillon zugeben, bis ein glatter Teig entsteht. Gut durcharbeiten. Das
Wasser im Topf zum Kochen bringen. Je 2 EBI06ffel auf das Backpapier brin-
gen, locker einschlagen. Die Corundas im Wasserdampf ca. 1 Stunde garen.
Die Kl6Be sind gar, wenn sie sich glatt vom Backpapier I6sen.

Die Menge ergibt ca. 10 bis 15 Corundas
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Garzeit: 1 Stunde
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Enchiladas

Enchiladas

Enchiladas sind die nach verschiedenen Grundrezepten hergestellten
Tortillas. Sie werden aber nach dem Ausbacken mit verschiedenen Flllungen
versehen, eingerollt und — mit oder ohne Kaseraspel — im Ofen gebacken.

Zutaten

150 g Maismehl

200 g Weizenmehl

1 TL Salz

ca. 200 ml Wasser

100 g Parmesan oder geraspelter Emmentaler Kase

Zubereitung

Das Mais- und Weizenmehl und das Salz gut vermengen, langsam soviel
Wasser zugeben, bis ein gut knetbarer Teig entsteht. Gut durcharbeiten. 1 bis
2 Stunden ruhen lassen. Aus 2 EL Teig hauchdunne Fladen formen und 1
Minute auf jeder Seite backen.

Den Ofen vorheizen und die Auflaufform einfetten.

Den Fladen pikant flillen (s. ab S. 58) und einrollen. Die Enchiladas in die
Auflaufform schichten und mit dem Kase Uberstreuen. 20 bis 30 Minuten bei
200 °C backen, bis die Enchiladas goldbraun sind.

Die Menge ergibt etwa 15 bis 20 Stlck
Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Ruhezeit des Teiges
Brat-und Backzeit: 50 Minuten
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Huhnchen-Enchiladas mit Chilisauce

Diese Enchilada kann noch mit fein geschnittenem Endiviensalat verfeinert
werden. Als Snack ist sie um die Mittagszeit in den groBen Stadten des
Landes an allen StraBenecken zu haben.

Zutaten
4 Enchiladas (s. S. 51), etwa Kuchenteller grof3

Flr die Fallung:

2 EL Ol

1 mittelgro3e Zwiebel, fein gewarfelt

2 grune Chilis mit Kernen, fein gewurfelt
2 Knoblauchzehen, zerdruckt

4 EL Tomatenmark

200 g gekochtes Huhnerfleisch, gewdurfelt
Salz und Cardamom

100 ml Hahnerbrihe

100 g Edamerkase, geraspelt

Zubereitung

Die Enchiladas ausbacken und warm stellen.

Dann die Fiillung zubereiten. Im Ol die Zwiebeln und Chilis 5 Minuten leicht
anbraten, anschlieBend den Knoblauch, das Tomatenmark und das
Hahnerfleisch dazugeben. Durchkochen lassen. Mit Salz und Cardamom
abschmecken und mit soviel Hihnerbrihe auffullen, daB eine Creme ent-
steht. Durchziehen lassen.

Die Enchiladas mit der Fillung bestreichen, mit dem Kéase Uberstreuen und
heiB servieren.

Far 4 Personen
Vorbereitungszeit: 50 Minuten, einschlieBlich der Backzeit fur die Enchiladas
Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Tamales — Mehlklé3e

Tamales — MehlkloBe

Die mexikanische Kuche hat die MehlkloBe von den Azteken Ubernommen,
die sie ,tamalli“ nannten. In dieser vergangenen Hochkultur wurden die
Kl6Re fur den Tisch des Herrschers Moctezuma aus Maismehl hergestellt, in
Maisblatter gewickelt und Uber Wasserdampf gegart. Tamales konnen mit
vielerlei Fullungen schmackhaft variiert werden.

Zutaten

150 g Maismehl

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Salz

100 g Schmalz

1 Ei

200 ml Hahnerbrihe (evil. Bouillonwirfel auflésen)

Zubereitung

15 cm breite und 20 cm lange Streifen aus Backpapier vorbereiten. Ebenfalls
einen groBBen Kochtopf mit Einsatz und etwas Wasser gefullt vorbereiten.
Das Mais- und Weizenmehl, das Backpulver und das Salz mischen. Das
Schmalz schaumig riihren, evtl. im Mixer. Das Ei und das Mehlgemisch lang-
sam zum Schmalz geben und soviel Hihnerbrihe zufiigen, dafl ein glatter
Teig entsteht. Gut mit den Handen weiter durchkneten.

Etwas ruhen lassen.

Im Topf das Wasser zum Kochen bringen. Je 2 EBI6ffel des Teiges auf das
Backpapier bringen, einschlagen und auf dem Einsatz im Wasserdampf etwa
eine Stunde garen. Die Tamales sind fertig, wenn sie sich gut vom
Backpapier I0sen lassen.

Die Menge ergibt ca. 10 bis 15 Stlck
Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Ruhezeit des Teiges
Garzeit: 1 Stunde
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Tortillas (Grundrezept)

Der Begriff ,, Tortilla“ ist eigentlich eine falsche Bezeichnung fur den mexika-
nischen Fladen. Die spanischen Eroberer nannten den Fladen ,tortilla“, nach
ihrer in Spanien bekannten und beliebten Eierspeise. Bei dieser
Bezeichnung ist es geblieben, obwohl die mexikanische Tortilla ohne Eier
zubereitet wird. Da bei uns in Europa das Maismehl eine andere
Zusammensetzung aufweist als in Mexiko, kommt man kaum umhin, dem
Maismehl einen gewissen Prozentsatz Weizenmehl oder ein Ei zuzusetzen,
damit der Teig die richtige Konsistenz erhalt.

Mitunter bekommt man in groBen Lebensmittelmarkten oder Feinkostge-
schaften fertige Tortillas und Tortilla-Chips zu kaufen. Sie sind in etwas Ol
oder heiBem Wasser leicht aufzubacken.

Werden Tortillas auf Vorrat gebacken, sollten sie in Pergamentpapier im
Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Zutaten

150 g Maismehl
300 g Weizenmehl
1/2 TL Salz

ca. 200 ml Wasser

Zubereitung

Das Mais- und Weizenmehl und das Salz in einer Schussel gut vermengen.
Langsam soviel Wasser zulaufen lassen, bis ein glatter, fester Teig entsteht.
Sehr gut durchkneten, dann 1-2 Stunden ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren eine Eisenpfanne ohne Fett sehr stark erhitzen. Ca.
2 EL Teig abnehmen. In PfannengréBe einen hauchdinnen Fladen formen
und kurz auf beiden Seiten etwa 1-2 Minuten backen.

Mit einem Tuch bedeckt warm stellen, bis alle Tortillas fertig gebacken sind.
Der Teig ergibt bei 17 cm Pfannendurchmesser etwa 20 Tortillas.

Vorbereitungszeit: 25 Minuten, ohne Ruhezeit
Backzeit: 30 Minuten
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Tortillas aus Weizenmehl

Tortillas aus Weizenmehl

Zutaten

250 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver
1 TL Salz

ca. 150 ml Wasser

50 g Schmalz

Zubereitung

Das Mehl, das Backpulver und das Salz gut vermengen. Das zimmerwarme
Schmalz in Fl6ckchen dazugeben. Mit den Handen gut verkneten. Langsam
soviel Wasser zufligen, bis ein glatter Teig entsteht. Eine halbe Stunde ruhen
lassen.

Eine Eisenpfanne ohne Fett stark erhitzen. Vom Teig ca. 2 EL abnehmen und
einen hauchdinnen Fladen formen, der die Gr6Be der Pfanne hat. 1-2
Minuten auf jeder Seite backen. Die Weizenmehl-Tortilla soll weich bleiben.

Ergibt ca. 10 bis 15 Tortillas
Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Ruhezeit
Backzeit: 30 Minuten
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Tacos — zusammengeklappte Tortillas

Geht man um die Mittagszeit durch die groBen Stadte des Landes, sieht man
an den Burgersteigen Frauen mit ihren Garklchen stehen, die frische Tacos
mit scharfen Fullungen fur wenig Geld anbieten. Fur die arme Bevodlkerung
des Landes sind diese Tacos oft die einzige Mahlzeit des Tages. Schon den
Azteken und Olmeken war diese Form des Fladens bekannt. Das
w<Zusammenklappen® der Tortilla zum Taco nannten sie: ,,Zur Muschel for-
men”.

Zutaten
Grundrezept far Tortillas (s. S. 54)
Ol zum Ausbacken

Zubereitung

In einer Pfanne das Ol erhitzen. Die auf S. 54 beschriebene Tortilla im Ol aus-
backen. Mit Hilfe zweier Gabeln zur Halfte so zusammenklappen, daf3 etwas
Platz bleibt, um die Fullung einzugeben.

Ergibt ca. 15 bis 20 Stlck
Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Ruhezeit
Backzeit: 30 Minuten
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Tortilla-Chips

Tortilla-Chips

Zum Cocktail oder zum Bier werden diese Chips gern gereicht, oft mit einem
pikanten Dip.

Zutaten
Tortillateig aus Weizenmehl herstellen (s. S. 55)
Schmalz oder Ol zum Ausbacken

Zubereitung

Den beiseite gestellten Tortillateig auf bemehlter Flache dinn ausrollen und
kleine Karos oder Dreiecke ausschneiden. In einer Pfanne Schmalz oder Ol
erhitzen und die kleinen Chips kurz ausbacken.

Aus der Pfanne nehmen und mit Klichenkrepp abtupfen.

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Ruhezeit
Backzeit: Einige Minuten
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Fillungen fir Tacos, Tamales und Enchiladas

Die klassische Fullung ist der Bohnenbrei. Noch bevor die Spanier im 16.
Jahrhundert in das heutige Mexiko vordrangen, bestand die Hauptspeise der
verschiedenen Indianerstimme, neben dem Mais in seinen vielen
Variationen, aus Bohnenbrei.

Bohnenbrei (a)

Zutaten

1 EL Margarine

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewarfelt

150 g Gehacktes

150 g Kidney-Bohnen aus der Blchse, puriert
1 Stengel frische Minze, fein geschnitten

1/2 TL Korianderpulver

1 TL Salz

2 EL Tomatenmark

2 Spritzer Tabasco

Zubereitung

In einer Pfanne die Margarine erhitzen, die Zwiebel und das Gehackte darin
anbraten. Die parierten Bohnen unterheben, ebenso die Gewulrze. Eventuell
etwas Wasser zufligen. 7 Minuten durchbraten lassen. Ofter wenden.

Die Menge reicht fur ca. 8 Fullungen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Bratzeit: 15 Minuten
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Bohnenbrei

Bohnenbrei (b)

Zutaten

200 g Kidney-Bohnen aus der Blchse, puriert
1/2 TL Chilipulver

1/2 TL Kimmelpulver

2 Knoblauchzehen, fein zerdrickt

evtl. etwas Wasser

Zubereitung

In einem Topf den Bohnenbrei erhitzen, die Gewdlrze dazugeben, gut
umruhren und wenn notig mit etwas Wasser den Brei flussig halten. Den
heiBen Brei anschlieBend in Tacos fullen oder auf Tortillas streichen.

Far ca. 6 Tortillas
Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Flautas — Bohnen-Kase-Fullung

Zutaten

30 g Schmalz

250 g braune Bohnen aus der Blichse, gut abgetropft
2 Chilis ohne Kerne, fein geschnitten

1 mittelgro3e Zwiebel, fein gewarfelt

2 EL gehackte Mandeln

100 g Parmesankase, gerieben

Salz nach Geschmack

Zubereitung
In einem Topf das Schmalz zerlaufen lassen, alle Zutaten kurz darin anbra-

ten und mit Salz abschmecken.

Far ca. 6 Tacos
Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Panuchos — ein Nationalgericht

Panuchos - ein Nationalgericht

Zutaten

Ca. 10 vor- und zubereitete Tortillas (s. S. 54)
5 hartgekochte Eier, in Scheiben geschnitten
10-15 EL Bohnenbrei (s. S. 58/59)
Chilisauce aus der Flasche

Fur die Fallung:

600 g Huhnchenfleisch ohne Haut, in mundgerechte Stiickchen zerlegt
120 ml HUhnerbrihe

3 EL Krauteressig

2 mittelgroBe Zwiebeln, in halbe Ringe geschnitten

1/2 TL Kimmelpulver

1/2 TL Oreganopulver

1 Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen, durchgepref3t

Salz nach Geschmack

Zubereitung der Fullung
AuBer dem Huhnchenfleisch alle Zutaten 5 Minuten kécheln lassen. Zum
SchluB das Fleisch zugeben und kurz aufkochen lassen.

Zubereitung der Panuchos

Die warmen, vorbereiteten Tortillas auf einen Teller legen, mit warmem
Bohnenbrei bestreichen, mit den Eischeiben belegen. Darauf kommt die
Fullung. Das Ganze wird je nach Geschmack mit Chilisauce aus der Flasche
ubersprenkelt oder Ubergossen.

Fur 5 bis 10 Personen
Kochzeit der Fullung: 10 Minuten
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Corundas, Tortillas, Enchiladas, Tacos, Tamales und die Fillungen

Quesadilla

Zutaten

250 g Emmentalerkése, fein geraspelt

250 g gekochtes Huhnerfleisch ohne Haut, fein geschnitten
2 rote Chilis ohne Kerne, fein gehackt

4 EL Tomatenmark

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewarfelt

Ol zum Ausbacken

Beilage: 1 Becher Sauerrahm oder Creme fraiche

Zubereitung

Die Tortillas wie auf S. 54 herstellen, aber nicht backen. Beiseite stellen.
Den Kase, das Hihnerfleisch, die Chilis, das Tomatenmark und die Zwiebel
mischen, auf eine Halfte jeder Tortilla verteilen, zusammenklappen und wenn
noétig, mit einem Zahnstocher verschlieBen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die zusammengeklappten Tacos kroB auf beiden
Seiten anbraten, auf einem Teller anrichten, mit Sauerrahm oder Creme
fraiche UbergieBen, heil3 servieren.

Die Fullung reicht fir 6 bis 7 Tacos
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
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Gemdsegerichte

Gemusegerichte

Blumenkohl in Avocado-Sauce

Dieses Rezept ist seit 1911 belegt. Den Blumenkohl mit Anissamen zu
kochen, ist eine interessante Geschmacksvariante.

Zutaten

1 Blumenkohl

Wasser

1 TL Salz

2 TL Anissamen, in einem kleinen Leinentuch eingebunden
1 Stlck Wirfelzucker

Flr die Sauce:

2 Chilis entkernt, sehr fein gehackt

1 TL Korianderpulver

1/2 TL Salz

1 kleine Zwiebel, sehr fein gehackt

1 mittelgroBe Fleischtomate enthautet, plriert

2-3 sehr reife Avocados, entsteint, geschalt und puriert
100 ml Sahne

4 EL Parmesankase

Zubereitung

Den Blumenkohl in reichlich Wasser mit den Zutaten ca. eine Stunde kochen.
Im Schnellkochtopf entsprechend kirzer.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. Alle angegebenen Zutaten in einer
Schussel gut vermischen. Soviel Sahne zugeben, daB die Sauce cremig-
flissig wird. Durchziehen lassen. Den gekochten Blumenkohl aus dem Sud
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Gemlusegerichte

nehmen, in einer Schissel anrichten, mit der Sauce UbergieBen und mit dem
Kase bestreuen.

Far 4 Personen
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Kochzeit: 60 Minuten, wenn kein Schnellkochtopf verwendet wird.

64



Gebackene Auberginen

Berenjenas fritas — Gebackene Auberginen

Die Geschmacksvariation von herben Auberginen und reifen, suf3lichen
Tomaten kann nur als sehr pikant bezeichnet werden. Es wird Reis dazu
gereicht, WeiBbrot oder Tortillastuckchen.

Zutaten

3 mittelgroBe Auberginen, etwa 850 g

2 mittelgroBe Zwiebeln, gewurfelt

1 Blchse Tomaten, 500 g Abtropfgewicht
2 Knoblauchzehen, fein gewdurfelt

4 EL Olivendl

2 TL Basilikum

1/2 TL Salz

4 EL Semmelbrosel

1 EL Butter in Flockchen

Zubereitung

Die Auberginen in 2 cm dicke Scheiben schneiden, leicht salzen und etwa
eine Stunde ruhen lassen, damit die Bitterstoffe der Frucht entzogen werden.
Die abgetropften Tomaten mit der Gabel gut zerdricken.

Den Ofen vorheizen, die Auflaufform einfetten.

Die Auberginen mit Kichenkrepp abtupfen, die Hélfte der Frichte in die
Auflaufform schichten. Die Tomaten, die Zwiebeln und den Knoblauch darui-
ber verteilen, das Ol und die Gewirze ebenfalls. Die zweite Hélfte der
Auberginen dariber schichten. Semmelbrésel auf den Auflauf verteilen und
Butterflockchen aufsetzen. Wenn die Flissigkeit aus den Tomaten nicht aus-
reichend ist, etwas von dem Tomatenwasser aus der Blchse angiel3en.

Bei 200 °C 50 Minuten backen, oder so lange warten, bis die Semmelbrisel
braun sind.

Fur 4 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten, ohne Ruhezeit der Auberginen
Backzeit: 60 Minuten
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Gemlusegerichte

Lentejas guisadas — Gedampfte Linsen

Die Linsen werden in reichlich Wasser gekocht. Sie kénnen als Suppe zum
Hauptgericht zubereitet werden. Als schmackhaftes und nahrhaftes Gemuse
reicht man sie mit fertig gekauften Croutons oder, typischer, mit mundgerecht
gebrochenen Tortillastickchen. In Mexiko City kann man Linsen in Blchsen
kaufen, eingelegt in Salzwasser.

Zutaten

250 g Linsen

1 | Wasser

1-2 TL Salz

3 EL ErdnuBbutter

2 Knoblauchzehen, durchgepref3t

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewarfelt

1 Fleischtomate, enthautet und gewdirfelt
2 groBe Chilis, ohne Kerne und in Streifen geschnitten
1 TL Cardamom

1 TL Rosmarinblatter

Zubereitung

Die Linsen im Wasser mit Salz etwa zwanzig Minuten im Schnellkochtopf
garen. Wasser abschutten.

In einem Topf die ErdnuBbutter zerlassen, das andere Gemuse und die
Linsen darin andinsten und 15 Minuten kécheln lassen. Etwas Wasser
angieBen. Mit den Gewurzen abschmecken und zwanzig Minuten durchzie-
hen lassen. Heil3 servieren.

Far 4 Personen
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Kochzeit: 45 Minuten, wenn ein Schnellkochtopf verwendet wird.
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Gerdsteter Mais mit Salbei

Mais tostada — Gerosteter Mais mit Salbei

Diese Spezialitat kannten schon die Ureinwohner des Landes. Damals
wurde der Mais in speziell entwickelten TongefaBen Gber dem offenen Feuer
gerdstet. Man kann ihn heute noch an jeder StraBenecke bekommen. Durch
den speziellen Réstvorgang — der sich jedoch im Laufe der Zeit ge&ndert hat
— bleibt das Maiskorn frisch und zart. Das Rezept hat sich in den letzten flinf-
hundert Jahren auf vielerlei Weise abgewandelt. Das folgende Rezept ist
eine Empfehlung aus Oaxaca:

Zutaten

2 1/2 EL ErdnuBbutter

2 EL Butter

1 TL Salz, nach Geschmack

1 Blchse Mais, 285 g Einwaage, gut abgetropft

1 groBe Chili aus dem Glas, in Streifen geschnitten

1 Zwiebel, in halbe Ringe geschnitten

3 EL frischer Salbei, grob geschnitten, oder getrockneter Salbei

Zubereitung

In einer Pfanne die ErdnuBbutter und die Butter gut erhitzen. Den Mais mit
Klchenkrepp gut trocknen und in der Butter brdunen. Salzen. Hitze reduzie-
ren, Chili und Zwiebeln dazugeben. 10 Minuten dinsten. Am Schilu3 den
Salbei unterheben und das Gemuse gut durchziehen lassen. Heil3 servieren.

Fur 2 bis 3 Personen
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Bratzeit: 15 Minuten
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Gemlusegerichte

Lentejas con Pina y Platano —
Linsen mit Ananas und Kochbanane

Zu Gast bei einer Familie in Mexiko City verriet das Hausmadchen der
Autorin folgendes Rezept. Das Gericht ist delikat und lohnend nachzuko-
chen. Es schmeckt zu gegrilltem Fleisch oder als Vorspeise mit Wei3brot
dazu. Kochbananen oder rote Bananen sind bei uns in manchen
Supermarkten oder gut sortierten Gemusegeschaften erhaltlich.

Zutaten

250 g Linsen

Wasser, Salz

je 2 EL ErdnuBbutter und Speisedl

2 Knoblauchzehen, fein gewdarfelt

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt

1 Fleischtomate, enthdutet und gewdrfelt

2 Kochbananen oder rote Bananen, geschalt und in Scheiben geschnitten
2 Scheiben frische Ananas, von Schale und Strunk befreit und gewurfelt
1 TL Salz

1 TL Basilikum

Zubereitung

Die Linsen im Wasser mit dem Salz im Schnellkochtopf ca. 20 Minuten
garen. Wasser abschutten.

In einem anderen Topf die Fette erhitzen, die Knoblauchzehen und die
Zwiebel, die Linsen und die Kochbananen sowie die Tomatenwdrfel 10 bis 15
Minuten dinsten. Etwas von dem Linsenwasser angieBen. Am SchluB3 die
Ananaswurfel dazugeben, mit den Gewurzen abschmecken und durchziehen
lassen. Lauwarm servieren.

FUr 5 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kochzeit: 40 Minuten, wenn ein Schnellkochtopf verwendet wird.
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Mais-Pilze-Zucchini-Gericht

Huitlacoche con calabacitas Estilo Querbtaro —
Mais-Pilze-Zucchini-Gericht

Huitlacoche, ein delikates, exotisch schmeckendes Gericht aus grauen
Pilzen, dem Mais und Zucchinis zugesetzt sind, ist flr viele Mexikaner eine
Luxusspeise. Es kann nicht das ganze Jahr Uber gekocht werden, da die
Pilze frisch sein mussen. Dieses Gericht ergibt sowohl eine kostliche Fullung
fur Tacos, als auch ein Hauptgericht, wenn es mit Reis serviert wird.

Zutaten

4 EL ErdnuBbutter

1 groBBe Zwiebel, fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, zerdruckt

300 g Zucchinis, in Scheiben geschnitten
285 g Mais aus der Blchse, gut abgetropft
2 Chilis aus dem Glas, gut abgetropft

300 g frische Pfifferlinge, halbiert oder geviertelt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL frische Salbeiblatter, grob geschnitten
evtl. etwas Wasser

Zubereitung

In einer Pfanne die Butter zerlassen, die Zwiebel und den Knoblauch darin
andunsten. Die Zucchinischeiben dazugeben und weiter dunsten. Jetzt den
Mais und die Chilis dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze
in die Pfanne geben, gut wenden und bei zugedeckter Pfanne 10 bis 15
Minuten kocheln lassen. Falls das Gemuse nicht genug Wasser gezogen hat,
etwas Flussigkeit angieBBen. Dem fertigen Gericht die Salbeiblatter unterzie-
hen und 15 Minuten durchziehen lassen.

Heil3 servieren.

Fur 4 Personen
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten
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Gemlusegerichte

Espinaca con pinones y nuesces —
Spinat mit Pinienkernen

Der beliebte Spinat kommt zur Friihjahrssaison mit Pinienkernen und — oder
— Nuissen, auch mit Mandeln, gern auf den Tisch der mexikanischen
Familien. Dieses Gericht hat eine raffinierte Geschmacksrichtung und eignet
sich als Beilage zu Bratengerichten.

Zutaten

1,5 kg frischer Spinat

Wasser

3 EL Olivendl

80 g Pinienkerne

50 g Paranusse, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, durchgepref3t
2-3 Scheiben Schinken

Salz nach Geschmack

1/4 TL abgeriebene Muskatnuf3

Zubereitung

Den Spinat kochfertig vorbereiten und sehr gut waschen. In einem grofB3en
Topf mit etwas Wasser 5 Minuten kochen lassen. Auf einem Sieb abtropfen
lassen und anschlieBend grob schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen, den Schinken wiirfeln und im Ol anbraten.
Pinienkerne und Nisse dazugeben, ebenso den Spinat und den Knoblauch,
10 Minuten kécheln lassen. Mit den Gewirzen abschmecken.

Fur 4 bis 5 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten
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Zucchini a la Farmhaus

Calabacitas Rancheras — Zucchini a la Farmhaus

Dieses einfache wie delikate Gemusegericht wird mit Epazote verfeinert.
Dieses Wurzkraut ist bei uns nicht erhaltlich. Man kann es durch Rosmarin
ersetzen.

Zutaten

1 kg Zucchini, in Stlicke geschnitten

Etwas Wasser

2 mittelgroBe Zwiebeln, in halbe Ringe geschnitten

2 Knoblauchzehen, durchgepref3t

2 grune Chilis, ohne Kerne und in feine Streifen geschnitten
2 EL frische Rosmarinblatter

Salz und Muskatbliite nach Geschmack

Zubereitung

Die Zucchinistiicke in etwas Wasser zum Kochen bringen.

Zwiebeln, Knoblauch und Chili dazugeben und 7 Minuten kocheln lassen.
Zum SchluB die Rosmarinblattchen unterheben, mit den Gewdlrzen
abschmecken. Durchziehen lassen. Dieses GemUse schmeckt aufgewarmt
sehr gut.

Fur 4 bis 5 Personen
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten
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Fischgerichte

Fischgerichte

Austern mit Mandeln

Zutaten

24 Austern — pro Person 6 Stick. Im Fachgeschéft sind Austern servierfertig
erhaltlich

6 Scheiben Kastenwei3brot, ohne Rinde, zerkriimeln

150-200 ml trockener WeiB3wein

100 g Butter, Zimmertemperatur

4 EL Petersilie, fein gehackt

200 gehackte Mandeln

2 EL Margarine

Zubereitung

In einer Pfanne die gehackten Mandeln in der Margarine kurz und scharf
anrOsten. Beiseite stellen. Das zerkleinerte Wei3brot in einer Schussel mit
dem WeiBwein UibergieBen und 10 Minuten durchziehen lassen.

Den Ofen vorheizen.

Die ubrigen Zutaten mit dem eingeweichten WeiB3brot, auBBer den Austern,
vermengen und diese Farce (die schmackhafte, dick-cremige Masse) auf die
Austern streichen. Im Ofen bei 180 °C 10 bis 15 Minuten uberbacken.
Portionsweise mit Petersilienstrauf3chen garnieren.

Fur ca. 4 Personen
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 15 Minuten
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WeiBfisch mit Kichererbsen

Charales — WeiB3fisch mit Kichererbsen

WeiB3fisch ist bei uns nicht zu bekommen. Ersatzweise kann jeder weif3flei-
schige Fisch fur dieses Gericht verwendet werden. Man reicht dazu gern
Tamales oder Reis.

Zutaten

250 g Kichererbsen

Wasser und Salz

50 g Margarine

4 Knoblauchzehen, fein geschnitten
2 mittelgroBe Zwiebeln, gewurfelt

1 Fleischtomate, enthautet, gewurfelt
1/2 TL Korianderpulver

1/2 TL Nelkenpulver

Salz und Pfeffer

4 Fischfilets 5 200 g

1/4 |1 Bouillon oder Wasser

Zubereitung

Die Kichererbsen im Schnellkochtopf in etwas Wasser mit Salz ca. 30
Minuten garen.

In einem flachen Topf die Margarine erhitzen, das Gemulse mit den
Gewdlrrzen kurz anbraten, die gegarten Kichererbsen dazugeben. Gut wen-
den und obenauf die Fischfilets legen. Bouillon oder Wasser angief3en,
Deckel schlieBen und 15 bis 20 Minuten kdcheln lassen.

Far 4 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten, ohne Garen der Kichererbsen
Garzeit: 35 Minuten
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Fischgerichte

Fischstiickchen mit Garnelen

Zutaten

50 g Margarine

250 g Fischfilet, in mundgerechte Stucke zerlegt
250 g Krabben oder Garnelen

1 TL Chilipulver

2 Knoblauchzehen, fein zerdruckt
1 kleine Zwiebel, fein gehackt

4 EL Kurbiskerne

4 EL Tomatenmark

4 EL Zitronensaft

1 EL Honig

Salz nach Geschmack

Zubereitung

In einer Pfanne die Margarine zerlaufen lassen, den Fisch darin 5 Minuten
anbraten. Bis auf den Honig und das Salz alle Zutaten dazugeben, wenden
und weitere 10 Minuten braten lassen. Es kann etwas Wasser angegossen
werden. Vom Herd nehmen, Honig zufligen, mit Salz abschmecken und kurz

durchziehen lassen.

Fur 3 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Bratzeit: 15 Minuten
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Eingelegter Fisch

Eingelegter Fisch

Dieser Fisch sollte ein bis zwei Tage vor dem Verzehr zubereitet werden.
WeiBBbrot schmeckt zu diesem Gericht sehr gut.

Zutaten

50 g Butter

600 g Fischfilets
Salz

Fur die Marinade:

1 grine Paprika, Stielansatz entfernt und fein gehackt

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, zerdrickt

Salz

Saft und die geriebene Schale einer ungespritzten Orange
Saft und die geriebene Schale einer ungespritzten Zitrone
2 Lorbeerblatter

4 EL Olivendl

Zubereitung

Die Fischfilets in der Butter goldbraun braten. In eine Schiissel schichten.
Aus den angegebenen Zutaten eine Marinade herstellen, Uber den Fisch
verteilen und im Kuhlschrank ein bis zwei Tage durchziehen lassen.

Fur 3 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Fischgerichte

Fisch a la Yucatan

Zutaten

2 kg Fischfilet

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer

5 EL Olivendl

2 Zwiebeln, fein gewarfelt

1 rote Paprika, Stielansatz entfernt, fein gewurfelt
170 g Pinienkerne

1 1/2 TL Korianderpulver

1 TL Muskatbltte

Saft von 1-2 ausgepref3ten Orangen

Zum Garnieren:
3 hartgekochte Eier, in Scheiben geschnitten

einige Dillstengel

Zubereitung

Die kuchenfertigen Fischfilets salzen und pfeffern und mit Zitronensaft
betrdufeln. In eine gefettete Auflaufform schichten. Im Ol das Gemiise mit
den Gewdlrzen (auBer dem Dill) kurz anbraten und Uber den Fisch verteilen.

Den Ofen vorheizen.

Den Orangensaft angieBen und das Ganze bei 200 °C ca. 35 Minuten
backen. Vor dem Servieren mit den Eischeiben und dem Dill garnieren.

Fur 6 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 45 Minuten
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Fisch-Curry

Fisch-Curry
Zu diesem Curry wird gern Bohnenbrei oder Reis gereicht.

Zutaten

40 g Butter

1 EL Curry

1 TL Chilipulver

1 TL Zwiebelsalz

1 TL Knoblauchsalz

3 EL Tomatenmark

1 TL Salz

Saft einer Zitrone

600 ml HUhnerbriihe (evil. Bouillonwrfel auflésen)
1 EL Honig

700 g Fischfilets, in mundgerechte Stlucke zerlegt

Zubereitung

In einem Topf die Butter zerlassen, alle Gewurze und die Hihnerbrihe dazu-
geben und bei schwacher Hitze eine halbe Stunde einkochen lassen. Den
Fisch in die Bouillon geben und 15 bis 20 Minuten ziehen lassen. Mit dem
Salz und dem Honig abschmecken.

Fir 3 bis 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Einkochzeit
Kochzeit: 25 Minuten
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,Fisch der Azteken*“

Die hohe Kunst des Kochens in den Kichen der Azteken-Herrscher ist Uber-
liefert. Zu diesem Gericht reicht man Tortillas oder Reis.

Zutaten

1 kg Kabeljau

2 Lauchzwiebeln, in Stlicke geschnitten

3 Mdéhren, gesaubert und in Stiicke geschnitten
1 kleine gelbe Chili, entkernt und fein geschnitten
1/2 TL Muskatbllte

1 TL Salz

8 griine Pfefferkdrner im Morser zersto3en

1 EL Zitronensaft

4 Nelken

1/2 TL Zimtpulver

2 EL Butterflockchen

etwas Wasser oder Bouillon

1 Becher sufBe Sahne (125 Q)

Zubereitung

Den ROmertopf vorbereiten und den Ofen vorheizen.

Den kochfertig zubereiteten Fisch im Romertopf mit dem Gemuse umlegen.
Mit den Gewdlrzen uberstreuen. Butterflockchen aufsetzen und etwas
Wasser oder Bouillon angieBen. Im Ofen bei 220 °C etwa 1 Stunde garen
lassen. Danach den Fisch mit der Sahne UbergieBen, das Ganze vorsichtig
umruhren und weitere 10 bis 15 Minuten garen lassen.

FUr 4 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Garzeit: 70 Minuten
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Fisch mit Avocadocreme

Fisch mit Avocadocreme

Zutaten

1,5 kg Schellfisch oder ein &hnlicher Fisch
Saft einer Zitrone

Pfeffer und Salz

50 g Butter

1 groBe Zwiebel, fein gewurfelt

2 rote Paprika, Stielansatz entfernt und gewurfelt
2 EL Petersilie, fein gehackt

4 EL Kurbiskerne

2 Zucchini, gewdurfelt

Wasser oder Bouillon

Fur die Avocadocreme:

3 weiche Avocados, entkernt und geschalt
3 EL Mayonnaise

1/8 | sliBe Sahne, steif geschlagen

Salz und Muskatbllte

Zubereitung

Den Fisch salzen, pfeffern und mit Zitronensaft einreiben. In eine gefettete
Form schichten.

In einer Pfanne die Butter zerlaufen lassen und die Ubrigen Zutaten kurz
darin andiinsten. Um den Fisch verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 220 °C
etwa 40 Minuten garen, zuvor etwas Wasser oder Bouillon angief3en.

In der Zwischenzeit die Creme zubereiten:

Die Avocados mit der Gabel zerdrlcken oder purieren. Die Mayonnaise und
die geschlagene Sahne unterziehen, mit Salz und Muskatblite
abschmecken.

Fur 5 Personen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 50 Minuten
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Fisch mit sauren Pflaumen

Dieses Gericht — von den Azteken Uberliefert — ist noch heute eine beliebte
Mahlzeit. Gerne wird Bohnenbrei dazu gereicht.

Zutaten

1 kg Schellfisch

6-7 sauerliche rote oder gelbe Pflaumen
2 eingelegte Chilis, fein geschnitten

1 Fleischtomate, enthdutet und gewdrfelt
6 grine PfefferkOGrner, im Morser zerstof3en
1/2 TL Kimmelpulver

1/2 TL Salz

4 EL Pinienkerne

1 EL Zitronensaft

3 EL Ol

etwas Wasser oder Bouillon

Zubereitung

Einen Romertopf vorbereiten.

Den Ofen vorheizen.

Den Fisch mit den Gewiirzen sowie dem Ol einreiben und in den Rémertopf
legen. Das Gemuse, die Pflaumen und die Pinienkerne um den Fisch schich-
ten. Eventuell Wasser oder Bouillon angieBBen. Im Ofen bei 200 °C ca. 1
Stunde garen.

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Garzeit: ca. 1 Stunde
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Fischklé3chen "Mexiko City"

FischkloBchen ,,Mexiko City*“

Diese pikanten KloBchen sind einfach zuzubereiten. Gern wird Guacamole
(s. S. 37) oder Tomatensauce (s. S. 36) und Reis dazu serviert.

Zutaten

800 g weiBfleischiger Fisch, enthautet und entgratet

1 EL Dill, fein gehackt

150 g Weckmehl

4 Eier

3 Knoblauchzehen, fein zerdrickt

50 g Parmesankése (oder Emmentaler, fein geraspelt)
Salz, Chilipulver, Korianderpulver

Ol zum Ausbacken

Zubereitung

Der vorbereitete Fisch wird in kleine Wurfel geschnitten und mit den tbrigen
Zutaten vermengt. Mit den Gewurzen abschmecken. AnschlieB3end den Fisch
eine halbe Stunde ruhen lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, aus dem vorbereiteten Fischteig KI6Bchen for-
men und im heiBen Fett ausbacken. Die fertigen Kl6Bchen mit Kichenkrepp
abtupfen.

Far 4 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Bratzeit: 25 Minuten
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Garnelen-Quiche

Diese Quiche laBt sich fur eilige Feinschmecker gut vorbereiten und mit fri-
schem Salat delikat servieren.

Zutaten

Fr den Teig:

100 g Mehl

50 g Schmalz

1/2 TL Salz

ewas kaltes Wasser

Fir den Belag:

3 Eier

160 ml Milch

3 EL Mehl

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

100 g Emmentaler-Kése, fein geraspelt

2 eingelegte Chilis, entkernt und fein gehackt

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

180 g Hummerkrabben oder Garnelen, klchenfertig

Fur die Garnierung:
einige Dillzweige

Zubereitung

Mehl, Salz und Schmalz auf einer bemehlten Arbeitsflache zusammenkne-
ten. Soviel Wasser angieBBen, dafB ein gut knetbarer Teig entsteht, der inten-
siv durchgearbeitet werden soll. Zu einer Kugel formen und eine Stunde
ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Eier gut verquirlen und alle Zutaten
nach und nach dazugeben. Den Ofen vorheizen. Den Teig in einer runden,
ausgefetteten Kuchenform dinn auswalzen, den Rand hochziehen, mit einer
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Garnelen-Quiche

Gabel Ofter einstechen. Die Fullung in die Kuchenform geben und die Quiche
bei 200 °C ca. 40 Minuten backen. Etwas auskihlen lassen, mit Dillzweigen
garnieren und warm servieren.

Far 4 Personen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten, ohne Ruhezeit des Teiges
Backzeit: 50 Minuten
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Fischgerichte

Gebackene Muscheln

An den fischreichen Kusten des Landes wurde folgendes Rezept kreiert, zu
dem Tamales oder Reis gegessen wird.

Zutaten

Ca. 40 Muscheln ohne Schalen, kochfertig vorbereitet
1 groBBe Fleischtomate, enthautet und gewurfelt

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gehackt

1 Aubergine, den Stielansatz entfernt und fein gewurfelt
80 g Butter

3 Spritzer Tabasco

1 Prise Salz

1/2 TL Korianderpulver

1/2 TL Safranfaden

4 EL Weckmehl

4 EL Parmesankase

Wasser oder Bouillon

Zubereitung

Die Muscheln in eine gefettete Auflaufform schichten. Den Ofen vorheizen.
Das Gemuse in der Butter andinsten, mit den Gewilrzen abschmecken und
Uber die Muscheln verteilen. Mit Weckmehl und Parmesanké&se Uberstreuen.
Etwas Wasser oder Bouillon angieBen und bei 180 °C 30 bis 40 Minuten
backen.

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 45 Minuten
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Seezungenfilet mit Weinschaumsauce

Seezungenfilets mit Weinschaumsauce

Zutaten

1 kg Seezungenfilets, bratfertig vorbereitet
Salz, Chilipulver

80 g Butter

1/4 | trockener WeiBwein

250 g Champignons, in Scheiben geschnitten
3 EL Mehl

1 Eigelb

1 Becher Sahne

Saft 1/2 Zitrone

200 g Krabben, kochfertig vorbereitet
Salz, Muskatblite, Nelkenpulver

Zubereitung

Die Seezungenfilets mit Salz und Chilipulver einreiben. Die Butter erhitzen
und die Fischfilets darin 15 Minuten dinsten. Den Deckel auf die Pfanne
legen. Im Backofen warm stellen. Den Sud mit dem WeiBwein aufkochen und
die Champignons kurz darin garen. Mehl und Eigelb verquirlen, unterziehen
und aufkochen lassen. Unter stiandigem Ruhren die Sahne unterziehen. Die
Sauce soll schaumig werden! Den Zitronensaft und die Krabben dazugeben,
mit Salz, Muskatbllite und Nelkenpulver abschmecken. Durchziehen lassen.
Zum Servieren die Seezungenfilets auf einer Platte anrichten und mit der
Weinschaumsauce Ubergief3en.

Fur 5 Personen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: 30 Minuten
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Fleischgerichte

Fleischgerichte

Barbecue-Hahnchen in Olivensauce

Barbecue-Parties sind in Mexiko sehr beliebt. Das Hahnchen kann sowohl
auf dem Barbecuegrill als auch im Backofen zubereitet werden. Es werden
Tortillas oder WeiB3brot dazu gereicht.

Zutaten

1 Hahnchen, bratfertig zubereitet
1 EL Butter

Salz und Paprika

Fur die Sauce:

200 ml fertige Chilisauce

4 EL milder Weinessig

85 g mit Paprika gefullte Oliven (Abtropfgewicht), gewurfelt
3 EL brauner Zucker

1 kleine Zwiebel, sehr fein gehackt

75 ml Wasser

Petersilie, fein gehackt

Zubereitung

Das Hahnchen mit der Butter einreiben, mit Salz und Paprika innen bestreu-
en. Auf dem Grill oder im Backofen knusprig grillen oder braten.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. In einem Topf alle Zutaten, bis auf
die Petersilie, gut verrihren und ca. 15 Minuten einkochen lassen. Evil. noch
etwas Wasser nachgieBen. Am Schluf3 die Petersilie unterruhren.

Das Hahnchen portionieren und die Sauce dazu reichen.

Fur 2 bis 4 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Grillzeit: ca. 60 Minuten
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Gebratene Ente auf mexikanische Art

Gebratene Ente auf mexikanische Art

Der Entenbraten erfreut sich in Mexiko groBer Beliebtheit und rundet die
ohnehin vielfaltige Landeskiche auf kostliche Weise ab.

Zutaten

1 Ente, bratfertig

2 groBe Apfel, geschalt, entkernt und in Stiicke geschnitten
2 mittelgroBe Zwiebeln, in Sticke geschnitten

70 g Butter

Paprikapulver

200 ml lieblicher Rotwein

1 EL Worcestersauce

5 Spritzer Tabasco

1 TL Salz

Zubereitung

Die Ente mit den Apfeln und den Zwiebeln fiillen. Die Offnung zunéhen oder
mit einem Zahnstocher verschlieBen. Mit Butter und Paprika einreiben. Den
Ofen vorheizen. In einem Brater die Ente mit der Brust nach unten, mit etwas
Wasser angegossen, in den Ofen schieben. Etwa eine Stunde braten. Nach
einer halben Stunde die Ente wenden, damit die Brust schén braun werden
kann. Die letzten 15 Minuten den Rotwein, der mit den Gewlrzen und der
Worcestersauce vermischt wurde, zur Ente gieBen und den Bratensatz mit
dem Bratpinsel I0sen.

Die Fullung aus der Ente nehmen, auf einer Servierplatte am Rand dekorie-
ren und den Braten in vier Portionen teilen. Die Bratenportionen ebenfalls auf
der Platte anrichten, mit dem Bratensaft UbergieBen oder den Bratensaft
extra reichen.

Fuar 4 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Bratzeit: 70 Minuten
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Fleischgerichte

Geflillte Paprika Il

Dieses sehr beliebte Gericht gibt es in vielen Variationen, die regional sehr
verschieden sind.

Zutaten

6 Paprikaschoten, den Stiel entfernt, ebenso die Samen
450 g Hackfleisch

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Ei

Salz und Pfeffer

4 EL Tomatenketchup

2 Knoblauchzehen, zerdruckt

4 EL Rosinen

4 getrocknete Pflaumen ohne Kerne, gewurfelt
150 ml Wasser oder Bouillon

Flr die Sauce:

2 Becher Sauerrahm a 135 g

100 g gehackte Nusse

1/2 TL Nelkenpulver

4 EL Milch

Zubereitung

Die vorbereiteten Paprikaschoten in einer gefetteten Auflaufform so aufstel-
len, daB die Offnung nach oben zeigt. Den Ofen vorheizen. Das Hackfleisch
mit den Ubrigen Zutaten gut verarbeiten und gleichmaBig in die
Paprikaschoten einflllen. Etwas Wasser oder Bouillon angief3en.

Im Ofen bei 200 °C etwa 45 Minuten backen. In der Zwischenzeit die
Rahmsauce herstellen. Alle angegebenen Zutaten gut miteinander verrtihren
und kalt zu den heiBen Paprikaschoten servieren.

FUr 6 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 50 Minuten
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Héhnchen im Rémertopf

Pollo en pib — Hahnchen im Romertopf

Die Azteken hatten schon vor der Eroberung durch die Spanier Wildvogel im
Pib gebraten. Das waren Feuerstellen im Erdaushub. Heute wird allgemein
mit dem Romertopf im modernen Herd gearbeitet. Zu diesem Gericht reicht
man gern Reis oder Tortillas.

Zutaten

1 bratfertig vorbereitetes Hahnchen

1 Blchse Gemusemais (Einwaage 285 Q)
Fur die Marinade:

1 EL Ol

1 TL Paprikapulver

je 1/2 TL Salz und Zimtpulver

6 grune Pfefferkorner, im Morser zerstof3en
3 Knoblauchzehen, zerdrickt

1 ungespritzte Orange, in Scheiben geschnitten
Bindfaden, etwas Wasser

Zubereitung

Den Romertopf zum Braten vorbereiten und den Ofen vorheizen.

Das Hahnchen mit dem Mais fillen und mit einem Zahnstocher verschlie-
Ben. Die Zutaten far die Marinade gut verrihren und das Hahnchen damit
einreiben. Mit einem Bindfaden die Orangenscheiben gut verteilt um das
Hahnchen wickeln. In den Romertopf legen und mit etwas Wasser angegos-
sen bei 220 °C ca. eine Stunde garen.

Zum Servieren die Orangenscheiben auf einer Platte dekorieren. Den Mais
aus dem Hahnchen nehmen und ebenfalls auf der Platte anrichten. Das
Hahnchen vierteln und heil3 servieren.

Far 3 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Bratzeit: 70 Minuten
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Fleischgerichte

Hammelfleisch mit grinen Tomaten

Zu diesem Gericht werden in Mexiko pikante grline Tomaten verwendet.
Ersatzweise kann man dieses Gericht auch mit roten Tomaten zubereiten.

Zutaten

3 mittelgroBe Zwiebeln gewurfelt

4 Knoblauchzehen, zerdruckt

5 EL Ol

1,5 kg mageres Hammelfleisch, in Wurfel geschnitten

3 mittelgroBe Mohren, geputzt und gewdurfelt

1 groBe Fleischtomate, enthautet, gewurfelt

1 Aubergine, Stielansatz entfernt und gewdrfelt

1-2 Apfel, geschilt, Kerngehduse entfernt und gewiirfelt
285 g Mais aus der Buchse

100 g Rosinen

500 g Bataten (StBkartoffeln), auch Kartoffeln, geschélt und gewdrfelt
je 1 TL Salz, Pfeffer, stuBer Paprika und Muskatblite

3 cm Zimtstange

Wasser oder Bouillon

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch im Ol erhitzen und das Hammelfleisch
dazugeben. Scharf anbraten. Wasser oder Bouillon angieBen und ca. 40
Minuten garen. Jetzt alles Gemiise, die Apfel und die Rosinen dazugeben
und wirzig abschmecken. Eventuell mit mehr Wasser oder etwas Bouillon
auffillen und ca. 25 Minuten fertig garen. Vor dem Servieren die Zimtstange
entfernen. Das Gericht kann auch mit etwas Sahne verfeinert werden.

FUr 7 bis 8 Personen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: 75 Minuten
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Huhn-Schweinefleisch-Eintopf

Huhn-Schweinefleisch-Eintopf
Dieser delikate Eintopf schmeckt aufgewarmt am besten.

Zutaten

1 Suppenhuhn

350 g mageres Schweinefleisch

1 | Wasser

2 TL Salz, 1 TL Pfeffer

1 Bund Suppengrin

4 EL Olivendl

2 rote Chilis, mit Kernen in feine Scheiben geschnitten
2 mittelgroBe Fleischtomaten, enthdautet und gewdrfelt
3 Scheiben Ananas aus der frischen Frucht, gewdrfelt
2 Kochbananen/Bananen, in Stlcke geschnitten

2 Birnen, geschalt, entkernt und grob gewdurfelt

1 TL Zimtpulver

1 EL Sesamkerne

1 Bund Petersilie, fein gehackt

Zubereitung

Das Suppenhuhn mit dem Schweinefleisch und den angegebenen Zutaten 1
Stunde kochen oder so lange, bis das Fleisch weich und zart ist. (Im
Schnellkochtopf ca. 20 Minuten weniger.) In einem anderen Topf das Ol erhit-
zen, die Chilis kurz darin andunsten dann die Ubrigen Zutaten dazugeben,
mit der Bouillon vom Fleisch auffullen, und 15 Minuten garen lassen.
Inzwischen das Huhn entbeinen, enthduten und in mundgerechte Sticke
schneiden. Auch das Schweinefleisch portionieren. Beide Fleischsorten zur
Suppe geben. Durchziehen lassen und nochmals mit Salz abschmecken. Mit
Petersilie Uberstreuen.

Fur 4 bis 6 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Kochzeit: 75 Minuten, im Schnellkochtopf entsprechend weniger.
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Fleischgerichte

Lamm-Nieren

Die Innereien bedurfen einer sorgfaltigen Vorbereitung, belohnt wird man
dann jedoch durch den delikaten Geschmack. Gewurfelte Bataten oder Reis
schmecken gut dazu.

Zutaten

800 g Lamm-Nieren

100 g Schmalz

2 mittelgroBe Zwiebeln, gewurfelt

250 g Champignons, in feine Scheiben geschnitten
1 Fleischtomate, enthautet und gewdurfelt
100 g Sonnenblumenkerne

5 EL Tomatensauce aus der Flasche

4 Spritzer Tabasco

Salz und Pfeffer nach Geschmack

evtl. etwas sufBe Sahne

Essigwasser

Zubereitung

Die Nieren langs halbieren, von Sehnen und Strangen befreien und eine
Stunde in Essigwasser legen. Das Wasser einmal wechseln. In einer Pfanne
das Schmalz erhitzen, die mit Kichenkrepp abgetupften Nieren darin anbra-
ten und gleichzeitig mit dem Gemuse und den Sonnenblumenkernen umle-
gen. Die Nieren auf jeder Seite 7 Minuten anbraten und das Gemiise 6fter
wenden. Zum Schluf3 die Tomatensauce darlber verteilen, ebenso Tabasco,
Salz und Pfeffer. Zur Verfeinerung kann etwas suf3e Sahne angegossen wer-
den.

FUr 4 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten, ohne Einlegezeit
Bratzeit: 15 Minuten
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Mexikanisches Hdahnchen mit Reis

Mexikanisches Hahnchen mit Reis

Dieses Hahnchen-Gericht erfreut sich in ganz Mexiko grof3er Beliebtheit und
ist auch recht praktisch, zumal die Beilagen gleich mit zubereitet werden.

Zutaten

1 Hahnchen, bratfertig zubereitet
1/2 TL Salz

1/4 TL Pfeffer

1/4 TL Paprikapulver

3 EL Ol

1 Blichse Tomaten, ca. 200 g
1/2 | Wasser

1 Kochbeutel Reis

1/2 TL Basilikum

1/2 TL Nelkenpulver

2 EL Pinienkerne

1 Paket gefrorene grune Erbsen

Zubereitung

Das Hahnchen mit der Geflugelschere in beliebige Portionen zerlegen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika einreiben. In einer groBen Pfanne das Ol erhitzen,
die Hahnchenteile darin goldbraun anbraten. Die abgetropften Tomaten grob
zerkleinern. Den Beutel Reis in der Pfanne verteilen, Wasser oder
Huhnerbrihe angieBen (eventuell einen Bouillonwirfel auflésen). 10 Minuten
kocheln lassen. Jetzt die Tomaten, die Erbsen und die Gewurze mit den
Pinienkernen daruber schichten. Bei zugedeckter Pfanne das Ganze weitere
15 bis 20 Minuten garen oder so lange, bis die Hahnchenteile und der Reis
gar sind. Es kann noch etwas Wasser oder Bouillon nachgegossen werden.

Fur 4 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Garzeit: 45 Minuten
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Fleischgerichte

Rinderfilet al norte

Im Norden des Landes bevorzugt man das Rinderfilet auf die folgende Art
zubereitet. Es werden Tortillas dazu gegessen oder auch Bohnenbrei sowie
Reis.

Zutaten

1 kg Rinderfilet

4 EL Ol

225 g Tomaten aus der Blichse, abgetropft und puriert
285 g Mais aus der Blchse

2 Zwiebeln, in feine Ringe geschnitten

1 TL Chilipulver

1 TL Korianderpulver

1 TL Salz

4 Spritzer Tabasco

1 rote Paprika, Kerne entfernt und gewdurfelt
100 g Parmesankase, gerieben

Zubereitung

Das Rinderfilet flr 4 bis 5 Personen in beliebige Portionen teilen. In sehr
heiBem Ol auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten anbraten. Inzwischen alle (ibrigen
Zutaten bis auf den Kase gut miteinander vermischen. Den Ofen vorheizen.
Die Filets in eine Auflaufform schichten und mit der hergestellten Sauce
UbergieBen. Mit dem Parmesankése Uberstreuen. Bei 200 °C, méglichst nur
Oberhitze, 15 Minuten Uberbacken oder so lange, bis die Kasekruste hell-
braun ist.

Flr 4 bis 5 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 40 Minuten
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Schnitzel mit Oliven-Wein-Sauce

Schnitzel mit Oliven-Wein-Sauce
Auch dieses Gericht eignet sich flr eine Barbecue-Party.

Zutaten

4 EL Weckmehl

2 EL Mehl

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

4 Kalbschnitzel

4 EL Olivendl

1 mittelgroBe Zwiebel, sehr fein gehackt
300 ml WeiBwein

85 g schwarze Oliven (Abtropfgewicht), entkernt und in Scheiben geschnit-
ten

Zubereitung

Weckmehl, Mehl, Salz und Pfeffer in einem tiefen Teller gut vermischen. Die
Schnitzel darin wenden.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Schnitzel auf beiden Seiten
goldbraun braten. In der Pfanne zur Seite legen. Jetzt kommen die Zwiebeln
in die Pfanne, bis sie glasig sind. Mit Wein abléschen. Die Olivenscheiben
dazu und aufkochen lassen. Die Schnitzel wieder in die Pfannenmitte legen
und mit der Sauce begieBen. Heil3 servieren. Fur Barbecue wird die Sauce
extra hergestellt und extra gereicht.

Fur 4 Personen
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Bratzeit: 25 Minuten
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Fleischgerichte

Schweinefleischwurfel mit Bataten

Bataten sind delikat schmeckende SiBkartoffeln, die bei uns in einschlagi-
gen Geschaften zu haben sind. In Mexiko nimmt man zu diesem Gericht
grune Tomaten. Sie lassen sich durch Fleischtomaten ersetzen.

Zutaten

80 g Schmalz

1,5 kg Schweinefleisch, in mundgerechte Wirfel geschnitten
Salz und Pfeffer

3 mittelgroBe Zwiebeln, gewdarfelt

1 | Wasser oder Bouillon

1 TL Korianderpulver

1 TL Zimtpulver

2 Knoblauchzehen, zerdrtckt

1/2 TL Chilipulver

2 Fleischtomaten, enthautet und gewdurfelt

2-3 mittelgroBe Bataten (SuBkartoffeln), geschalt und gewdrfelt
200 g frische Ananas, gewdurfelt

Zubereitung

Im heiBen Schmalz die Schweinefleischwiirfel scharf anbraten. Salzen, pfef-
fern und die Zwiebel zufigen. Mit Wasser oder Bouillon auffillen. Die
Gewaurze unterruhren und 45 Minuten kécheln lassen (im Schnellkochtopf 25
Minuten). AnschlieBend die Tomaten und Bataten dazugeben und weitere 15
Minuten koécheln lassen oder so lange, bis das Fleisch und die Bataten weich
und zart sind. Zum Schlu3 die Ananaswaurfel unterheben und durchziehen
lassen. Der Eintopf schmeckt aufgewarmt am besten.

Fir 6 bis 7 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Kochzeit: 75 Minuten
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Truthahnbrust mit Friichten

Truthahnbrust mit Friichten

Zum Truthahn iBt man gern Tamales, Reis oder Bohnenbrei. Auch Bataten
(SuBkartoffeln) sind eine beliebte Variante. Zu gebratenem Truthahn wird
gern Mole (s. S. 32) gegessen. Besonders beliebt ist der Truthahn als
Weihnachtsessen.

Zutaten

1 Truthahnbrust (oder Puter), bratfertig vorbereitet

80 g Margarine

Salz, Pfeffer und stBer Paprika

2 Kochbananen oder handelsibliche Bananen, in Stlicke geschnitten
150 g Sauerkirschen, ohne Saft

1 Chili, entkernt und in feine Ringe geschnitten

2 Lauchzwiebeln, in Stickchen geschnitten

2 Mangos, halbiert, geschélt, entsteint und in Wirfel geschnitten
4 EL Sonnenblumenkerne

5 Nelken

2 Stucke Zimt

300 ml Bouillon (evtl. Bouillonwirfel auflésen)

Zubereitung

Den Ofen vorheizen.

Die Truthahnbrust mit Salz, Pfeffer und siBem Paprika einreiben. Mit der
Hautseite im Brater nach unten legen. Die Halfte der Margarine auf dem
Fleisch plazieren und mit etwas heiBer Bouillon angieBen. Nach ca. 35
Minuten wenden und die restliche Margarine auf der Hautseite verteilen.
Weiter braten, bis die Truthahnbrust goldbraun wird. Dann die Friichte, den
Chili, die Lauchzwiebeln, die Sonnenblumenkerne, die Nelken und den Zimt
um den Braten plazieren, fertig braten, bis die Truthahnbrust zart und weich
ist. Weitere Bouillon angief3en.
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Fleischgerichte

Den Braten in Scheiben schneiden, auf einer Platte anrichten. Die Beilagen
um das Fleisch legen und mit dem Bratensud Ubergief3en.

FUr 6 bis 8 Personen, je nach GroBe der Truthahnbrust
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Bratzeit: 90 Minuten

98



Wildschwein-Eintopf

Wildschwein-Eintopf

Zu diesem Gericht kann statt des Wildschweinfleisches auch
Schweinefleisch verwendet werden. In Mexiko nimmt man griine Tomaten fir
den Eintopf, was diesem Gericht ein ganz besonderes Geschmacksaroma
verleiht. In folgendem Rezept werden sie durch Fleischtomaten ersetzt.

Zutaten

1 kg Wildschwein, aus der Keule geschnitten
4 EL Ol

2 mittelgroBe Zwiebeln, in halbe Ringe geschnitten
1 TL Salz

3/4 | Wasser oder Bouillon

2 Chilis, in Ringe geschnitten

1 Zucchini, gewdurfelt

1 Fleischtomate, enthautet und gewdurfelt

3 Knoblauchzehen, fein gewdurfelt

1/2 TL Oreganopulver

1 TL Kimmel

4 Nelken

2 Stlucke Zimt

4 grune Pfefferkorner

1 Becher Creme fraiche

Zubereitung

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Im Ol scharf anbraten. Die
Zwiebeln und das Salz dazu. Ofter gut wenden. Mit Wasser oder Bouillon
auffillen und 45 Minuten leicht kochen lassen (im Schnellkochtopf 25
Minuten.) AnschlieBend kommen das Gemiise und die Gewiirze dazu.
Weitere 20 Minuten kécheln lassen oder so lange, bis das Fleisch zart ist.
Vor dem Servieren Nelken und Zimtstickchen entfernen und die Creme
fraiche unterziehen. Heil3 servieren.

Fur 4 Personen
Vorbereitungszeit: 25 Minuten

Garzeit: 75 Minuten

99



Gebéck und Brote

Geback und Brote

Pan con arroz - Brot mit Reis

Die Rancheros, die Farmer, backen dieses Brot besonders gern. Auf den
Farmen im nordlichen Mexiko erhielt die Autorin das folgende Rezept:

Zutaten

150 g Maismehl

60 g Weizenmehl

1 TL Salz

1 Packchen Backpulver

300 ml Milch

2 Eier

3-4 EL Olivendl

300 g gekochter Reis

1 Dose Mais, 285 g Einwaage, abgetropft
3 Zwiebeln, fein gehackt

2 EL Chilis aus dem Glas, fein gehackt
250 g Emmentaler Kéase, fein geraspelt

Zubereitung

Das Maismehl und das Weizenmehl, das Backpulver und das Salz in einer
groBen Schussel gut miteinander vermischen. Die weiteren Zutaten nach-
einander dazugeben und gut durcharbeiten. Es empfiehlt sich, eine
Kuchenmaschine zu benutzen. Den Ofen vorheizen. Die Backform einfetten
und mit etwas Mehl auspudern. Den Teig einfullen und bei 200 °C ca. 45
Minuten backen.

Die Menge ergibt ein Brot von ca. 600 g
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 60 Minuten
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Bunhuelos

Bunuelos

Los Bunuelos sind kleine, flache Kuchlein, die gern zum Kaffee gereicht wer-
den. Sie werden in Sirup (beliebt ist vor allem der Ahornsirup) gedippt.

Zutaten

250 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

1/4 TL Salz

1 EL brauner Zucker

1 Ei

30 g Butter, geschmolzen

etwa 6-7 EL Milch

Ol oder Schmalz zum Ausbacken
Fir den Sirup:

400 ml Wasser

120 g brauner Zucker

5 EL Sherry

1/2 TL Zimtpulver oder nach Geschmack

Zubereitung

Die Zutaten gut miteinander vermischen und so viel Milch dazugeben, daf3
ein geschmeidiger Teig entsteht, der nicht kleben darf. Mit angefeuchteten
Handen etwa acht Kugeln formen, die eine Stunde ruhen sollen.
Inzwischen den Sirup zubereiten. Alle Zutaten in einem Topf unter standigem
RUhren zum Kochen bringen, 30 Minuten kécheln lassen, bis ein Sirup ent-
steht.

Jetzt in einer Friteuse das Fett erhitzen, die Teigkugeln flach driicken und
ausbacken.

Die Menge ergibt etwa 8 Kugeln
Vorbereitungszeit: 30 Minuten, ohne Ruhezeit des Teiges
Back- und Kochzeit: 40 Minuten
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Gebéck und Brote

Festtagsring

Dieser Kuchen wird am 6. Januar zum Fest ,,Rosca de Reyes” (Heilige Drei
Kdnige) gebacken.

Zutaten

1 Warfel Hefe

150 ml lauwarme Milch

500 g Mehl

1 Prise Salz

100 g Zucker

150 g Butter

2 Eier

5 Eigelbe

1 abgeriebene Zitronenschale

2 EL Orangenblitenwasser (in der Apotheke erhaltlich)
3 EL flussige Butter, zum Bestreichen
Puderzucker

Zubereitung

Die Hefe in einer halben Tasse lauwarmer Milch auflésen. AnschlieBend das
Mehl in eine Schiussel geben. In die Mitte eine Vertiefung driicken und die
aufgeloste Hefe einflllen. Leicht mit Mehl Uberziehen und an einem warmen
Ort 30 Minuten gehen lassen.

Die weiteren Zutaten dazugeben und grundlich zu einem glatten Teig schla-
gen, bis sich der Teig von der Schussel l6st. Eventuell kann noch etwas Mehl
darunter gearbeitet werden. Eine Kugel formen und wieder 20 Minuten
gehen lassen.

Den Ofen vorheizen und das Backblech einfetten oder mit Backpapier aus-
legen.

Den Teig zu einem Ring formen und auf dem Backblech ca. 30 bis 40
Minuten goldbraun backen. AnschlieBend den warmen Kuchen mit soviel
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Festtagsring

flussiger Butter bestreichen wie er aufnimmt, dann mit Puderzucker dick
bestreuen.

Die Menge ergibt einen Kuchen von ca. 700 g
Vorbereitungszeit: 1 1/4 Stunden, mit Ruhezeiten des Teiges
Backzeit: 50 Minuten
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Geback mit Bataten/SiiBkartoffeln

Bataten oder SiBkartoffeln sind in fast allen einschlagigen Geschéaften zu
haben. Mit Zucker verarbeitet, entfalten sie ein besonders delikates Aroma.

Zutaten

500 g Bataten, gekocht und durchgepref3t
4 Eier

150 g Puderzucker

400 g Mandeln, fein geraspelt

1 TL Vanilleextrakt

1 Messerspitze Salz

3 EL Puderzucker

Zubereitung

Die Bataten/SuBkartoffeln in eine Schiissel geben. Eier und Zucker schau-
mig schlagen und unter die Bataten mischen. Dann kommen die Mandeln
und die Gewirze dazu. Es soll ein fester, formbarer Teig entstehen. Man
kann die Konsistenz mit Mehl noch korrigieren! Mit nassen Handen 3-4 cm
gro3e Kugeln formen.

Den Ofen vorheizen und das Backblech einfetten oder mit Backpapier aus-
legen.

Die Kugeln im Puderzucker walzen, auf das Backblech legen und bei 150 °C
ca. 15 Minuten mehr trocknen als backen.

Die Masse ergibt ca. 10 bis 12 Kugeln
Vorbereitungszeit: 50 Minuten, mit dem Kochen der Bataten
Backzeit: 25 Minuten
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Kakaoktichlein aus der Form

Kakaoktuchlein aus der Form

Diese Kiichlein eignen sich gut zum Servieren auf Portionstellern. Werden
sie als Nachtisch gereicht, sieht es besonders hubsch aus, wenn sie mit
Mangoscheiben umlegt und mit Puderzucker tberstreut werden.

Zutaten

150 g Butter

150 g brauner Zucker

500 g Menhl

4 Eier, getrennt

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker
150 ml Milch

125 g dunkes Kakaopulver
1 Prise Salz

Die Menge ergibt einen Kuchen von ca. 800 g
Kuchen- oder kleine Auflaufformchen
warme Butter zum Ausstreichen der Formen

Zubereitung

Die Butter und den Zucker schaumig rihren, die Eigelbe dazugeben und
weiter schaumig schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und
unter standigem Ruhren — falls keine Klichenmaschine verwendet wird — das
Mehl nach und nach dazugeben. Jetzt kommen die Ubrigen Zutaten in den
Teig. Am Schluf3 das zu Eischnee geschlagene EiweiB unterheben. Der Teig
soll glatt und geschmeidig sein. Den Ofen vorheizen.

Die vorbereiteten FOormchen oder die Kuchenform zu 3/4 fillen und bei
180 °C etwa 25 Minuten backen. Kurz vor dem Erkalten aus den Férmchen
oder der Form nehmen.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 35 Minuten
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Pan de Pascua — Osterbrot

Dieses Brot wird nur zu Ostern gegessen. Nicht nur in Mittelamerika, auch in
Stdamerika fand die Autorin eine Vielzahl von Osterbrotvariationen.

Far das nachfolgende Rezept empfiehlt sich das Backen eine Woche vor
Ostern. Das Brot sollte an einem kuhlen Ort, wenn moglich in einem
Keramikgefai, bis Ostern aufbewahrt werden.

Zutaten

1 Warfel Hefe

4 EL warme Milch

2 EL Zucker

400 g Mehl

200 g Butter, Zimmertemperatur

4 Eier

250 g Emmentaler Kése, fein geraspelt
1 Zwiebel, sehr fein gehackt

1 TL Salz

1 TL Chilipulver

1 EL Minze, moglichst frisch, grob gehackt
1 EL Petersilie, gehackt

4 EL warme Butter zum Bestreichen

Zubereitung

Die Hefe in der Milch mit dem Zucker aufldsen. In eine Schissel das Mehl
geben, eine Vertiefung in die Mitte dricken und die aufgeloste Hefe hinein-
geben. Leicht mit Mehl Uberziehen und 30 Minuten gehenlassen. Dann kom-
men langsam und unter standigem Kneten (am besten mit der Kiichen-
maschine) die Ubrigen Zutaten dazu. Gut durcharbeiten. Den Teig zu einer
Kugel formen und wieder 20 Minuten gehenlassen.

Den Ofen vorheizen. Den Teig in eine gefettete Kastenform fullen und bei
200 °C etwa 45 Minuten goldbraun backen.
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Osterbrot

Das noch warme Brot mit reichlich Butter bestreichen, wobei das Brot mit
einer Gabel tief angestochen werden soll, damit viel Butter aufgenommen
wird.

Die Menge ergibt ein Brot von 800 g
Vorbereitungszeit: 30 Minuten, ohne Gehzeit des Hefeteiges
Backzeit: 60 Minuten
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Pinienkern-Pastete

Die Fullung dieser Pastete kann variiert werden, indem statt Pinienkernen
Mandeln, Nisse oder geraspelte KokosnuB3 verarbeitet wird. Statt einer
Kuchenform kdénnen auch kleine Teigtaschen verarbeitet werden, die ent-
sprechend geflllt werden. Diese kénnen im Ofen gebacken oder in der
Friteuse ausgebacken werden.

Zutaten

Fr den Teig:

300 g Mehl

150 g Butter in Flockchen, Zimmertemperatur
3 Eier

1 TL Salz

2 EL Zucker

1 Packchen Backpulver

Far die Fillung:
350 g Pinienkerne
200 g Zucker

125 ml Sahne

1 TL Zimtpulver

4 EL Rum
Puderzucker

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Teig werden auf einer Arbeitsplatte zu einem glatten Teig
verarbeitet, der sehr gut durchgearbeitet werden muf3. 1 bis 2 Stunden kalt
stellen. In zwei Halften teilen. In einer gefetteten Kuchenform die eine Halfte
am Boden gleichméaBig andricken und den Rand hochziehen. Inzwischen
die Fullung herstellen.
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Die Zutaten der Fullung in einem Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen brin-
gen. Eventuell etwas Wasser angieBen und 2 Minuten kocheln lassen. Etwas
auskuhlen lassen und die Masse in die Form fullen.

Den restlichen Teig der Kuchenform entsprechend ausrollen und die
Kuchenform damit abdecken. Den Teig mit der Gabel 6fter einstechen und
zum SchluB mit Wasser bestreichen. Bei 200 °C 50 Minuten backen. Vor dem
Servieren dick mit Puderzucker bestreuen.

Far ca. 5 Personen
Vorbereitungszeit: 35 Minuten, ohne Ruhezeit des Teiges
Backzeit: 60 Minuten
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Gebéck und Brote

Pan con Jamon — Schinkenbrot

Dieses Brot ist delikat. Im Norden des Landes wird es gern von der indiani-
schen Bevédlkerung auf den Dérfern gebacken. Auch im Siden der
Vereinigten Staaten fand die Autorin dieses Rezept abgewandelt wieder.

Zutaten

6 groBe Scheiben Schinken, auch Schinkenspeck, fein gewdrfelt
80 g Margarine

400 g Mehl

2 EL brauner Zucker

1 TL Salz

1 Packchen Backpulver

2 Eier

150 ml Buttermilch

Zubereitung

Den Schinken in der Margarine auslassen. Beiseite stellen. Alle trockenen
Zutaten vermengen. Die Eier, die Buttermilch und den ausgelassenen
Schinken zufligen und einen gut durchgearbeiteten Teig herstellen. Es emp-
fiehlt sich, eine Kichenmaschine zu benutzen. Den Ofen vorheizen. Den Teig
in eine gefettete Kastenform flllen und bei 200 °C etwa 45 Minuten backen.

Die Menge ergibt ein Brot von ca. 700 g
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 50 Minuten
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Schinkenbrot mit Oliven

Schinkenbrot mit Oliven

Hier eine interessante Abwandlung des beliebten Schinkenbrotes. In
Queretaro fand die Autorin das folgende Rezept. Hier im Original:

Zutaten

1 Wurfel Hefe

1/2 Tasse warmes Wasser

300 g Weizenmehl

200 g Maismehl

3 EL Rohrzucker

1 TL Salz

1 TL Zwiebelsalz

1 TL Chilipulver

100 g Butter

150 ml Milch

85 g Oliven ohne Kerne, grob gewurfelt
6 Scheiben Schinkenspeck, gewurfelt
2 Eier, leicht verquirlt

Zubereitung

Die Hefe in dem warmen Wasser gut auflésen.

Das Weizen- und das Maismehl in einer groBen Schiussel gut mischen. In die
Mitte eine Vertiefung dricken und die Hefe einflllen. Mit Mehl leicht Gberzie-
hen und an einem warmen Ort 30 Minuten gehenlassen. Inzwischen den
Schinken in der Butter auslassen. Zu dem Mehl geben und langsam durch-
kneten. Die Ubrigen Zutaten und die Gewdlrze nacheinander zugeben und
weiter gut durchkneten. Es empfiehlt sich, eine Kichenmaschine zu benut-
zen. Ein glatter Hefeteig soll erarbeitet werden. Es kann etwas Milch zuge-
fagt werden. Eine Kugel formen und den Teig wieder an einem warmen Ort
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Gebéck und Brote

30 Minuten gehenlassen. Den Ofen vorheizen. Die Kastenform einfetten. Den
Teig in die Form geben und bei 200 °C etwa 50 Minuten backen.

Die Menge ergibt ein Brot von ca. 800 g
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 60 Minuten
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Schmalzgebackenes

Schmalzgebackenes

Zutaten

250 g Schweineschmalz
100 g Puderzucker

2/10 | Tequila

400 g Menhl

1 TL Vanilleextrakt

evil. etwas Wasser

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Das Schmalz schaumig ruhren, den Puderzucker dazugeben. Wieder gut
ruhren. Dann kommen der Tequila, das Mehl und das Vanilleextrakt dazu. Gut
durcharbeiten. Der Teig soll gut knetbar sein. Ist er zu fest, kann etwas
Wasser zugegeben werden. Eine Stunde ruhen lassen. Inzwischen das
Backblech einfetten oder mit Backpapier auslegen. Den Ofen vorheizen.
Den Teig 1 cm dick ausrollen und in serviergerechte Quadrate schneiden, die
auf dem Backblech bei 180 °C 10 bis 15 Minuten goldbraun gebacken wer-
den. Mit Puderzucker bestreuen, lauwarm servieren.

Die Menge ergibt einen Teig von ca. 750 g
Vorbereitungszeit: 20 Minuten, ohne Ruhezeit des Teiges
Backzeit: 30 Minuten
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Gebéck und Brote

Zimtkuchen

In einem Land, wo der Zimtbaum wéchst, ist das Gewilirz aus der geschal-
ten Rinde preiswert und findet in vielen delikaten Speisen reichlich
Verwendung.

Zutaten

150 g Butter, Zimmertemperatur
4 Eier, getrennt

150 g brauner Zucker

350 g Weizenmehl

1/2 Packchen Backpulver

1 TL Zimtpulver

1 TL Vanilleextrakt

1 Messerspitze Salz

evtl. etwas Milch

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestreuen

Zubereitung

Die Butter 7 Minuten schaumig rihren. Die Eigelbe und den Zucker zufugen.
Weiter gut rihren. Es empfiehlt sich, eine Klichenmaschine zu benutzen.
Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und I6ffelweise in die Masse
geben. Die Gewurze dazugeben, das Eiweil3 zu Schnee schlagen und unter
die Masse heben. Ist der Teig zu fest, einige Loffel Milch hineingeben. Es soll
ein glatter Ruhrteig entstehen.

Den Ofen vorheizen.

Den Teig in eine gefettete Kuchenform geben und ca. 40 Minuten bei 200 °C
backen.

Den fertigen Kuchen aus einer Mischung aus Puderzucker und Zimtpulver
dick bestreuen.

Die Menge ergibt einen Kuchen von 700 g
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 50 Minuten
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Desserts

Ate — Obstbrei mit Kase

Ate wird der dick eingekochte Obstbrei mit Zucker genannt, der mit
Ziegenkase als Nachtisch gereicht wird.

Zutaten

5-6 Opuntien/Feigenkaktus, geschalt

100 g Rohrzucker

4 Scheiben Ziegenkéase, 1 cm dick geschnitten

etwas Kresse zum Dekorieren

Zubereitung

Die Opuntien wurfeln und purieren, mit dem Zucker sehr dick einkochen,
etwa 15 Minuten. Zum Auskuhlen in eine Kastenform fullen, damit nach dem
Erkalten 1 cm dicke Scheiben geschnitten werden kénnen, die auf den Kése
gelegt werden. Zum Servieren mit Kresse dekorieren.

Far 4 Personen
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten
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Brotpudding

Brotpuddings gibt es in vielen Kichen der Welt. Hier eine interessante
Variante aus den Kichen Mexikos.

Zutaten

Fir den Sirup:

1/4 | Wasser

200 g brauner Zucker
2 TL Zimtpulver

50 g Butter

10 Scheiben altbackenes Toastbrot, gewdirfelt
50 g Rosinen

100 g Walnusse, gehackt

200 g Hattenkase

125 g Schlagsahne

Zubereitung

Das Wasser zum Kochen bringen und den Zucker darin aufldsen. 1 Teel6ffel
Zimtpulver dazugeben. 10 Minuten einkochen lassen.

In einer Pfanne die Butter erwarmen und die Toastwurfel darin goldbraun
braten, vom Feuer nehmen und den Sirup einruhren. Rosinen, Walnusse und
den Huttenkése unterziehen. In einer Servierschussel anrichten, das restli-
che Zimtpulver dariiberstreuen und gut auskuihlen lassen. Vor dem Servieren
mit der Schlagsahne garnieren.

Fur 4 bis 5 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 25 Minuten
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Gebratene Bananen

Gebratene Bananen
Gebratene Bananen werden besonders von Kindern gern gegessen.

Zutaten

4 Bananen, geschalt und langs halbiert
3 TL Butter

1/2 TL Zimtpulver

Saft einer Orange

2 EL Honig

Zubereitung

In einer Pfanne die Butter zerlaufen lassen und die Bananenhélften etwa 4
Minuten darin anbraten. Zimtpulver und Orangensaft darlbergeben. Kurz
aufkGcheln lassen. Vor dem Servieren den Honig dartberlaufen lassen.
Lauwarm servieren. Pro Portion zwei Bananenhalften.

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Bratzeit: 10 Minuten
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Camotli — SuBkartoffeln mit Guaven

Guaven in Buchsen und SuBkartoffeln/Bataten sind in einschlagigen
Geschaften zu haben. Diese delikate Zusammenstellung der Frichte wird
Camotli genannt, eine alte Aztekenbezeichnung, die die Mexikaner Uber-
nommen haben. Die Camotli-Masse kann auch sehr fest zubereitet werden,
um ,Zigarren® daraus zu formen, die in Pergament eingewickelt, im
Klhlschrank einen Tag ruhen sollen. Vor dem Servieren werden sie dick mit
Zuckerguf3 tUberzogen.

In einigen Staaten von Mexiko ist es Ublich, diese ,Zigarren® zu verschenken.
Dann wird aus flussiger Schokolade der Name des Beschenkten darauf
geschrieben.

Zutaten

500 g SuBkartoffeln/Bataten, geschélt, gekocht und durchgepref3t
100 g Zucker

100 ml Wasser

1 Buchse Guaven, ohne Saft puriert

1 TL Nelkenpulver

Saft 1/2 Zitrone

Zubereitung

Die geschalten Bataten sofort ins Wasser legen und 25 Minuten kochen. In
einem anderen Topf den Zucker, der sehr knapp mit Wasser bedeckt sein
soll, heiB werden lassen. Sobald sich der Zucker unter Rihren vom Topf
abhebt, das BatatenplUree dazugeben und sehr gut durchrihren. Ist die
Masse zu fest, etwas Guavensaft unterziehen. Jetzt die Gewlrze dazugeben
und gut umrahren. In Portionsschalen fullen, kihl stellen und vor dem
Servieren mit beliebigen Friichten garnieren.

Fur 5 bis 6 Personen
Vorbereitungszeit: 35 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Fritierte Pfirsiche

Melocotén jojutla — Fritierte Pfirsiche

Zur Pfirsichzeit gibt es kaum einen delikateren Nachtisch als diese fritierten
Frachte. In Oaxaca erhielt die Autorin dieses raffinierte Rezept:

Zutaten

12 reife Pfirsiche, gewaschen
1/2 | Pfirsichsaft (Sirup)
150 ml Wasser

2 Eier

4-5 EL Paniermehl

2 EL Mehl

1 Tasse gekochter Reis
1/2 Becher Schlagsahne
2 EL Puderzucker

1/10 ml Curagao

Fett fur die Friteuse
2/10 ml Curagao

Zubereitung

Den Pfirsichsirup mit dem Wasser verdinnen und in einem groBen flachen
Topf zum Kochen bringen. Die Pfirsiche 5 bis 7 Minuten darin kdcheln lassen
(je nach GroBe). Die Frichte 6fter wenden, damit sie von allen Seiten in dem
Saft zu liegen kommen. Danach herausnehmen und auf Kichenkrepp
abtropfen lassen.

In einem tiefen Teller die Eier aufschlagen. In einem anderen Teller das
Paniermehl und das Mehl mischen. Das Fett in der Friteuse erhitzen.
Inzwischen die Sahne steif schlagen. Den Puderzucker und den Curagao
dazugeben. Zum Schlu3 den gekochten Reis unterziehen.

Die Pfirsiche abwechselnd im Ei und im Paniermehl walzen, und die ent-
standene Panierschicht gut andricken. In der Friteuse mittelbraun fritieren.
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Wieder auf Kichenkrepp abtropfen lassen. AnschlieBend halbieren und den
Kern entfernen. Den Sahnereis in die Vertiefung der Pfirsiche geben. Auf
einer Platte anrichten.

Dem Sirup 2/10 ml Curagao zugeben und die Pfirsiche damit angiefBen.

Flr 4 oder 6 Personen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten
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Gefiillte Apfel

Gefiillte Apfel

Geflillte Apfel iBt man auch in Mexiko besonders gerne zur Weihnachtszeit.

Zutaten

85 g Butter

85 g Weizenmehl

85 g Zucker

1 TL Zimtpulver

4 groBe Apfel

Saft einer Orange

Saft einer Zitrone

1 Becher Schlagsahne

Zubereitung

Auf einer bemehlten Flache die Butter in kleine Stlickchen schneiden. Die
Butter sollte Zimmertemperatur haben. Mehl, Zucker und Zimtpulver dazu-
geben und so lange kneten, bis Streusel entstehen. Die Apfel schélen und
grof3zugig aushohlen.

Den Ofen vorheizen. Die Auflaufform einfetten. Die Apfel in die Auflaufform
stellen, mit den Streuseln fullen. Den Rest Uber die Apfel verteilen.
Orangensaft und Zitronensaft angieBen und bei 180 °C ca. 40 Minuten
backen. Vor dem Servieren die warmen Apfel mit Schlagsahne garnieren.

Flr 4 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 45 Minuten
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Geflillte Papayas

Am Papayabaum, der mit mehr als 30 Arten im tropischen und subtropischen
Amerika vertreten ist, wachst eine der kostlichsten Frlichte, die vielfach vari-
iert zubereitet auf den Tafeln des Landes angeboten werden.

Diese Nachspeise kann noch mit Mandeln oder Nussen verfeinert werden
und obenauf mit einer dekorativen Schlagsahnenhaube.

Zutaten

2 Papayas, langs halbiert, Kerngehause entfernt
8 EL Sauerkirschen aus dem Glas

4 TL Rum

Zubereitung

Je eine Halfte der Papayas in ein Kompottschisselchen legen. In einer
Schussel die Sauerkirschen mit der Gabel grob zerdricken, mit dem Rum
UbergieBen und etwas ruhen lassen. Vor dem Servieren je zwei EBI6ffel von
den Sauerkirschen in die Vertiefung jeder Papayahélfte flllen.

Far 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten

122



Karamelcreme

Karamelcreme

Auf dem ganzen amerikanischen Doppelkontinent wird Karamelcreme in ver-
schiedenen Zubereitungen gern gegessen.

Zutaten

100 g Rosinen

2/10 | Rum

1/4 | siiBe Sahne

3/4 | Milch

3 EL Maizena (Maismehlstarke), reichlich bemessen
1/2 TL Zimtpulver

1/2 TL Nelkenpulver

200 g brauner Rohrzucker

1/4 | Wasser

Zubereitung

Die Rosinen mit Rum UbergieBen und etwa 1 Stunde durchziehen lassen.
Die Sahne mit Milch verrihren, Maizena einquirlen, ebenso die Gewdrze,
und bei leichtem Kochen unter standigem Ruhren zu einer dicken Creme ein-
kochen. Vom Feuer nehmen.

In einem anderen Topf Zucker und Wasser zu einem dicken Sirup einkochen
und unter die Milchmischung quirlen. Unter standigem Ruhren etwas kocheln
lassen. Jetzt die eingeweichten Rosinen dazugeben, gut umrihren. In kalt
ausgespulten Portionsschiusselchen gut gekuhlt servieren.

Fur 4 bis 6 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Ruhezeit der Rosinen
Kochzeit: 30 Minuten
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Kokospudding

In der Landeskiche Mexikos werden fur diesen Pudding nur frische
Kokosnusse verarbeitet.

Zutaten

150 g Kokosnuf3, gemahlen

1/4 | kochendes Wasser

125 g brauner Zucker

3/4 1 Milch

4 EL Maizena (Maismehistarke), evtl. etwas mehr
1 Messerspitze Salz

3 EL Rum

Zubereitung

Die KokosnuB bei méaBigem Feuer mit dem Wasser ca. funf Minuten kdcheln
lassen. In einem anderen Topf Zucker und Milch unter stadndigem Rihren
erhitzen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Maizena in etwas kaltem Wasser
aufléosen, zu der Milch gieBen. Ebenso die gekochte Kokosnuf3, wobei das
restliche Wasser vorher abgegossen sein sollte. Aufkochen, gut umrlhren
und mit Salz und Rum abschmecken. Der Pudding ist zum Sturzen gedacht,
daher kann es erforderlich werden, etwas mehr Maizena anzurlhren. In einer
Puddingschale auskuhlen lassen. Mit einer Schokoladensauce oder mit
purierten Frichten servieren.

FUr 4 bis 6 Personen
Zubereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten
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SdBer Klirbis

SuBer Kiirbis

Der Riesenkurbis (Cucurbita maxima) hat meist 4 m lange Stengel mit einer
Riesenfrucht, die 60 bis 100 Kilogramm schwer werden kann. Dieser Kurbis
wird bevorzugt zur Herstellung von Kompott und Marmelade verwendet.

Zutaten

1 kg Kurbis, geschalt und entkernt
200 ml Wasser

2 TL Vanilleextrakt

300 g brauner Zucker

3 EL Tequila

125 g Schlagsahne

Zubereitung

Den Kurbis in mundgerechte Stlcke schneiden. In einen Topf geben. Wasser
mit Vanilleextrakt mischen, Uber die Klrbisstlicke gieBen und das Ganze mit
dem Zucker dick bestreuen. Etwa 40 Minuten im geschlossenen Topf kocheln
lassen oder so lange, bis der Kurbis gar ist. Auskuhlen lassen. In einer
Servierschiussel anrichten, mit dem Tequila Ubersprengen und mit der
Schlagsahne garnieren.

Far 5 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kochzeit: 50 Minuten
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Getrdnke

Getranke

Acapulco-Cocktail

Zutaten

4 cl Tequila

4 c| Zitronensaft

2 cl Curagao

2 cl Creme de Cassis
Sodawasser

Zitronenachtel zum Garnieren
Eiswurfel

Zubereitung

Tequila, Zitronensaft, Curagao, Creme de Cassis im Shaker mixen. Ein
hohes Glas zur Halfte mit Eiswarfeln fallen. Je nach Geschmack mit der
Mischung flllen und mit Sodawasser auffullen. Mit einem Zitronenachtel am
Glasrand garnieren.

Die Menge ergibt ca. 7 Likorglaschen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
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Alt-Aztekischer Kakao

Alt-Aztekischer Kakao

Dieses Rezept laBt sich bis ins 15. Jahrhundert zurtckverfolgen. Es wirkt
nach einem langen Arbeitstag belebend, und es schmeckt erstaunlich deli-
kat! In der mexikanischen Kiche nimmt man flir dieses Rezept allerdings
wesentlich mehr Chili, als im Rezept angegeben.

Zutaten

3/4 | Wasser

1 lange Stange Vanille, ca. 8 cm, langs halbiert

1 groBe grune Chili, entkernt und in Stlcke geschnitten
125 g dunkles Kakaopulver

2 EL Bienenhonig

Zubereitung

Das Wasser mit der Vanille und den Chilistickchen 10 bis 15 Minuten
kécheln lassen. Den Kakao mit etwas Wasser anrihren und zum kochenden
Wasser laufen lassen. Aufkochen lassen. Die Vanille herausnehmen und das
Getrank mit dem Mixstab so fein purieren, daf von den Chilistickchen nichts
mehr zu spuren ist. AnschlieBend den Honig einquirlen. Das Kakaogetrank
soll obenauf eine Schaumkrone haben.

Far ca. 5 Tassen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten

127



Getrdnke

Café de la Olla

In den Bergen von St. Christobal wird der Cafe auf folgende Weise zuberei-
tet: In ein Glas wird zuerst ein landesublicher LikOr gegossen, dann kommt
der Café dazu, und als Abschlu3 wird eine Sahnehaube darauf gesetzt.
Der Likor ist bei uns nicht zu bekommen, aber allein diese Café-Zubereitung
sollte probiert werden. Wer moOchte, kann Eierlikor als Ersatz fur den landes-
Ublichen Likor verwenden.

Zutaten

7 TL gemahlener Kaffee
1 TL Zimtpulver

4 TL brauner Zucker

1 | Wasser

Zubereitung
Die Zutaten mischen und zwei Minuten aufkochen lassen. Durch ein
Haarsieb gie3en und mit Schlagsahne reichen.

Far 6 Tassen
Zubereitungszeit: 7 Minuten
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Champurrada

Champurrada

Diese Champurrada-Zubereitung stammt aus dem Jahre 1920. Im Café
Melendez in Torreon, wo es auch delikate Tamales gibt, fand die Autorin fol-
gendes Rezept:

Zutaten

2 Tassen Wasser

1 dlinne Schale einer ungespritzten Orange
4 Stck. Stangenzimt, ca. 4 cm lang

2 EL Rohrzucker

4 Tassen Milch

80 g dunkles Kakaopulver

2 EL Maisstarke

Zubereitung

In einem Topf Wasser die Orangenschale, den Zimt und den Zucker 15
Minuten einkochen. In einem weiteren Topf die Milch, das Kakaopulver und
die Maisstarke verquirlen, zum Wasser gie3en, 3 bis 5 Minuten aufkochen
lassen und heil3 servieren. Zuvor die Zimtsticke und die Orangenschale ent-
fernen.

Fir 5 Tassen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten
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Getrdnke

Cocktail aus Yucatan

Zutaten

5 cl Ananassaft

3 cl Pfefferminzlik6r
5 cl Tequila

5 Wurfelchen einer Ananasscheibe
5 Maraschinokirschen

einige Cocktailstdbchen

Eiswrfel

Zubereitung

Den Ananassaft, den Pfefferminzlikér und den Tequila im Shaker mixen. Je
einen Ananaswurfel und eine Maraschinokirsche auf ein Stabchen spief3en.
In jedes Glas einen Eiswurfel geben. Mit dem Cocktail auffillen und mit
einem Fruchtstdbchen garnieren.

Far 5 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
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HeilRer mexikanischer Kakao

HeiBer mexikanischer Kakao

Der Kakaobaum wurde schon in prahistorischer Zeit im mittel- und sidame-
rikanischen Raum von Indianern kultiviert. Die Kakaobohnen galten in india-
nischen Kulturen vor der spanischen Eroberung als Zahlungsmittel.

Zutaten

1/2 1 Milch

75 g dunkles Kakaopulver
3 EL Rohrzucker

1/2 TL Zimtpulver

1/2 TL Vanilleextrakt

1 Messerspitze Salz

1 Becher Sahne (125 g)

Zubereitung

Die Milch zum Kochen bringen. In einer Schissel die trockenen Zutaten ver-
mengen, unter schnellem Schlagen mit dem Schneebesen in die hei3e Milch
ruhren und aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, das Vanilleextrakt und die
Sahne unterriihren.

Fur 4 bis 5 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten
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Getrdnke

Horchata

La Horchata ist ein milchig aussehendes Getrank, das von den Spaniern
nach Mexiko gebracht wurde. Besonders beliebt ist la Horchata in Yucatan.
Dort wird das Getrank auf der Basis von rohem Reis mit einigen Mandeln
angesetzt. Allgemein bekannt ist La Horchata nach folgendem Rezept:

Zutaten

1 Scheibe Fruchtfleisch einer Wassermelone
1 EL brauner Zucker

1/2 — 1 EL Zitronensaft

1 Glas Sodawasser

Zubereitung

Aus der Melonenscheibe die Kerne entfernen. Im Mixer purieren.
Zitronensaft und Zucker im Shaker mischen, mit dem Fruchtfleisch auffullen
und Uber Eiswurfel servieren.

Far 1 bis 2 Drinks
Zubereitungszeit: 10 Minuten
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Landestiblicher Kaffee

Landesublicher Kaffee

Der Kaffeegenu3 wurde erst nach der Eroberung Amerikas popular. Heute
sind Kolumbien und Brasilien die grof3ten Kaffeeproduzenten der Welt.

Zutaten

150 g Rohrzucker

1 | Wasser

6 EL gemahlener Kaffee
evtl. 1 Likorglas Rum
evil. 1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung

Den Zucker mit dem Wasser so lange kochen, bis sich der Zucker gut auf-
geldst hat. Das Kaffeepulver dazugeben und 1 bis 2 Minuten kGcheln lassen.
Vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Haarsieb
in eine vorgewarmte Kaffeekanne gieBen. Je nach Geschmack kann der
Kaffee verfeinert und variiert werden, mit Rum, Vanilleextrakt oder mit beiden
Zutaten zusammen.

Fir ca. 6 Tassen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Kochzeit;: 10 Minuten
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Getrdnke

Tepache — ein Ananasgetrank

Im Staat Jalisco wird dieses leicht garende Getrank aus Ananas und Bier
gebraut und an heiBen Tagen gern eiskalt getrunken. Es wird auch auf
Eiswdrfel serviert.

Zutaten

1 sehr reife Ananas, ca. 1 kg schwer
1 TL Nelkenpulver

3 TL Zimtpulver

2 | Wasser

500 g brauner Zucker

1 Flasche helles Bier (0,33 )

Zubereitung

Die Ananas, von Schale und Strunk befreit, wird in etwa 2 x 2 cm groB3e
Stlicke geschnitten. In einer zugedeckten Schussel oder einem Topf werden
die Ananasstiicke mit 1 1/2 | Wasser und 5 EL Zucker verruhrt und an einem
warmen Ort oder in der Sonne zum Garen angesetzt. Je nach Temperatur
sollte der Garvorgang am 3. Tag beendet werden.

In einem Topf das restliche Wasser mit dem restlichen Zucker ca. 15 Minuten
einkochen lassen. Die Gewlrze dazugeben, gut umrihren und auskihlen
lassen. Jetzt die Ananasgarung und das Bier dazugeben. Wieder an einem
warmen Ort zur Garung stehen lassen. Nicht langer als 2 Tage.

Die Tepache durch ein Haarsieb gieBen und sehr kalt servieren.

Die Menge ergibt ca. 3 Liter Flussigkeit
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
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Tequila-Cocktail

Tequila-Cocktail

Tequila ist ein typischer Landesschnaps, der aus der Maguay-Agave herge-
stellt wird.

Zutaten

4 cl Tequila

3 cl Zitronensaft
1-2 Glaser Sekt

Zitronenachtel
grobes Salz

Zubereitung

Die Glaserrander mit einem Zitronenachtel einreiben und in grobes Salz tau-
chen, damit das Salz beim Trinken zum Geschmack beitragt.

Tequila mit Zitronensaft mischen und mit dem Sekt auffillen. In Sektkelchen
servieren.

Die Menge ergibt ca. 2-3 Glaser Sekt
Zubereitungszeit: 10 Minuten
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Register

Ananasgetrank 134

Apfel, gefiillt 121

Ate mit Kase 115

Auberginen, gebacken 65
Austern mit Mandeln 72
Avocado-Salatschissel 39
Avocado-Wurst-Dip 40
Avocados mit Krabbenflllung 38
Avocadosuppe 18

Barbecue-Hahnchen in Olivensauce 86
Berenjenas fritas 65

Blumenkohl in Avocadosauce 63
Bohnenbrei (a) 58

Bohnenbrei (b) 59
Bohnen-Kéase-Fullung 60

Bohnensalat mit Thunfisch 41

Brot mit Reis 100

Brotpudding 116

Bunuelos 101

Café de la Olla 128
Calabacitas Rancheras 71
Camotli 118

Cardamom 12
Champurrada 129
Charales 73

Chili 12

136



Register

Chili ancho 13

Chili cascabel 13

Chili chipotle 13

Chili de Arbol 13

Chili guajillo 14

Chili jalaspofio 14

Chili, getrocknet 13
Chili, griin 13
Chili-Kase-Dip 42
Chilipulver 14

Chutney, mexikanisch 30
Cocktail ,,Acapulco” 126
Cocktail aus Yucatan 130
Corundas 50

Eier aus Tampico 44

Eier mit Schweinsbratwursten 43
Enchiladas 51

ErdnuBsuppe 19

Espinaca con pifones y nuesces 70
Exquites 49

Farmer Eier 46

Farmersauce 35

Festtagsring 102

Fisch a la Yucatan 76

,Fisch der Azteken“ 78

Fisch mit Avocadosauce 79
Fisch mit sauren Pflaumen 80
Fisch, eingelegt 75
Fisch-Curry 77

Fischkl6Bchen ,Mexiko City” 81
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Fischstlickchen mit Garnelen 74
Flautas 60

Garnelen-Quiche 82

Garnelensuppe 20

Gazpacho 21

Geback mit Bataten/StBkartoffeln 104
Gebratene Bananen 117

Gebratene Ente, mexikanische Art 87
Gedampfte Linsen 66

Gemusesuppe, mexikanisch 22
Guacamole 37

H&ahnchen im Rémertopf 89

Hahnchen mit Reis, mexikanisch 93
Hammelfleisch mit griinen Tomaten 90
Horchata 132

Huevos Rancheros 46
Huhn-Schweinefleisch-Eintopf 91
Huhnchen Enchiladas mit Chilisauce 52
HUhnerbouillon 23

Huhnerbouillon mit Mandeln und Zitronenscheiben 24
Huhnersuppe mit Kase 25
Huahnersuppe mit Nissen 26
Huitlacoche con calabacitas 69

Juccapalm-Blatengemuse 8

Kaffee, mexikanisch 133
Kakao, alt-aztekisch 127
Kakao, mexikanisch 131
Kakaokuchlein aus der Form 105
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Register

Karamelcreme 123
Kartoffelsuppe 27

Kerne 17

Knoblauch 15
Kokospudding 124
Koriander 14

Kurbis, su3 125
Klrbiskern-Blutengemuse 8

Lamm-Nieren 92

Lauchsuppe 28

Lentejas con Pina y Platano 68
Lentejas guisadas 66

Linsen mit Ananas und Kochbanane 68

Mais tostada 67

Mais, gerdstet mit Salbei 67
Mais-Pilze-Zucchinigericht 69
Mandeln 17

Mehlkl6Be 53

Melocotén jujutla 119

Mole ,Anahuac” 32

Mole ,Mexiko City“ 33

Mole mit Oliven 34
Muscheln, gebacken 84
Muskatbllte 15

Nelken 15
Nlsse 17

Obstbrei mit Kase 115
Osterbrot 106
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Pan con arroz 100

Pan con jamén 110

Pan de Pascua 106
Panuchos 61

Papayas, gefullt 122
Paprika II, gefullt 88
Paprikaschoten |, gefullt 48
Pfirsiche, fritierte 119
Pinienkern-Pastete 108
Pollo en pib 89

Quesadilla 62

Reissalat, feurig 47
Rinderfilets al norte 94
Rosmarin 16

Ruhrei, mexikanisch 45

Safran 16

Salsa ranchera 35

Schinkenbrot 110

Schinkenbrot mit Oliven 111
Schmalzgebackenes 113

Schnitzel mit Oliven-Wein-Sauce 95
Schweinefleischwurfel mit Bataten 96
Seezungenfilets mit Weinschaumsauce 85
Spinat in WeiBwein 49

Spinat mit Pinienkernen 70

Suppe mit Bohnenbrei 29
SuBkartoffeln mit Guaven 118

Tabascosauce 17
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Tacos 56

Tamales 53

Tepache 134

Tequila-Cocktail 135
Tomatensauce 36

Tortilla aus Weizenmehl 55
Tortilla (Grundrezept) 54
Tortilla-Chips 57
Truthahnbrust mit Frichten 97

Wei3fisch mit Kichererbsen 73
Wildschwein-Eintopf 99

Zimt 17
Zimtkuchen 114
Zucchini a la Farmhaus 71
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Umkompliziert kochen: Fur die Zubereitung der Gerichte sind
keine aufwandigen und komplizierten Vorbereitungen
erforderlich, und die angegebenen Gewurze und Zutaten

sind problemlos erhaltlich

Preiswert kochen: Kostlich-Raffiniertes muss nicht teuer

sein, dafir sorgen die ausgewdhiten Zutaten und viele Tipps.

Schnell kochen: Auch um exotische GenlUsse auf den Tisch
bringen zu kdnnen, muss man nicht stundenlang in der
Kuche stehen; die hier gesammelten Rezepte lassen sich
in kurzer Zeit zubereiten
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