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Széveg méret

90
Mentés

* 0
Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

Az eredeti mexikoi recept chilivel készil, de ha olyan tarsasagnak készitiink salatéat, akik nem szeretik az er?set,
akkor helyettesitsiik nyugodtan piros kapia paprikaval. igy is benne lesznek a hiisos paprika darabok, de akar
gyerekeknek is adhatunk bel?le.

Idealis kisér?je grill husoknak, stilteknek, vagy egy adag quesadilanak.
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Hozzavalok:

- 2 kis fej fehér salata hagyma

- 3-4 Gjhagyma

- 2-3 piros husos paprika (kapia, vagy kaliforniai)

- 2 kbzepes narancs

- 3-4 kemény husu paradicsom

- 5-6 ek morzsolt kukorica (lehet lecsepegtetett konzeryv is)

- s0, bors, petrezselyem levél (sok)

Ontet:

- 2 ek mustar

- 3-4 ek (izesitett) fehérborecet

- 6-7 ek olivaolaj

A salata készitésénél az alap méret a kukoricaszem nagysaga. Ekkorara vagjuk a tobbi hozzavalot is, hogy a
salatank szép legyen. A hagymakat vagjuk 0ssze, és tegyiik egy kever? tal aljaba. A paprikat csumazzuk ki, és azt
is apritsuk 6ssze. A narancsot hamozzuk le a hiséaig, majd egy éles, vékony pengéj? késsel filézzik ki. Ezt is
vagjuk dssze és keverjik bele a talba a kukoricaval. Vagjuk 6ssze a petrezselyem zoldjét, és kevés séval és
borssal hintsiik a talba. A paradicsom kocsonyas részét vagjuk ki, és csak a kemény hisat daraboljuk bele a
salataba. A keletkezett hulladékot tegyik félre, egy paradicsomos martasba kivaléan felhasznalhato.

Készitsik el az dntetet. A sét és borsot keverjik ki az ecettel és a mustéarral, majd lassan csurgatva adjuk hozz4 az
olajat. Ha teljesen 6sszedolgoztuk, akkor dntsiik r4 a salatara, és szobah?mérsékleten hagyjuk az izeket
Osszeérni. Talalas el?tt keverjik 6ssze alaposan.
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Tovabi nformci ok és receptek:

www.maxkonyhaja.blogspot.com

www.thechefviki.blogspot.com

www.garffyka.blogspot.com

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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