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Vorwort

J:Ur manche ist das Essen nur eine Tatigkeit, die lediglich
em Erhalt des Korpers dient. Es gibt jedoch auch viele
Menschen, die standig auf der Suche nach dem perfekten
Gericht sind. Mit der Zeit merkt man dann, dass die
heimischen Rezepte es einfach nicht mehr bringen. Wer
seinen Geschmackshorizont wirklich erweitern mochte,
muss sich auf die Suche nach dem Exotischen begeben.

Die mexikanische Kuche kann einem dabei zur Hilfe
kommen: Egal, ob Feinschmecker oder nicht, die
extravagante Auswahl an kulinarischen Spektakeln bietet fur
jeden etwas! Lassen Sie sich nicht von Vorurteilen tauschen,
denn nicht alle Speisen aus Mexiko sind automatisch scharf.
Nein, es gibt auch eine grofSe Auswahl an stfSen und sauren
Gerichten, die sich ebenso einen Namen in Mexiko gemacht
haben. Von traditionellen Gerichten bis hin zu modernen
Versionen von alten Rezepten bietet die mexikanische
Kiche eine Menge Spielraum fur die Koche unter uns, die
gerne ein wenig experimentieren wollen.

Egal, ob Sie nach einem Frahstick oder einem
Mittagessen suchen, dieses Buch hat genau das, wonach Sie
suchen. Von den Streetfood-Klassikern wie Tacos, Burritos,
Fajitas und Enchiladas bis hin zu festlichen Speisen wie Chili
con Carne, Mexican pulled pork oder dem berihmten
mexikanischen Huhn in SchokoladensoRe werden Sie vor
lauter Moglichkeiten kaum wissen, was Sie zuerst kochen
wollen!

Wer mit all diesen Gerichten immer noch nicht zufrieden
ist, kann sich auf eine groBe Anzahl an Nachspeisen und



Desserts freuen. Diese eignen sich ideal fur Mahlzeiten mit
Freunden und Familie und werden Ihren Gasten noch lange
in Erinnerung bleiben.

In diesem Buch werden Sie lernen:

» Wie Sie beliebte Vorspeisen und Beilagen gemal des
mexikanischen Standards kochen konnen.

» Worauf Sie bei manchen Rezepten besonders
achtzugeben haben.

e Wie Sie traditionelle Hauptspeisen kochen und dabei
den mexikanischen ,Kick” behalten.

 Wie Sie die einzelnen Gerichte durch Ihre eigenen
Ideen wandeln konnen.

» Worauf Sie bei den Nachspeisen zu achten haben.

e Wie Sie exotische Drinks und Cocktails aus Mexiko
mixen konnen.

Die Moglichkeiten sind nahezu grenzenlos! Mit 100
Rezepten verfugen Sie nicht nur tber 100 Gerichte, sondern
Sie haben einen Blueprint, welcher IThnen bei lhren eigenen
Kreationen helfen kann!

Ich hoffe, Sie nutzen dieses Buch nicht nur, um leckere
Gerichte zu kochen, sondern gleichzeitig auch als Guide,
welcher es lhnen erlaubt, lhrer Familie und lhren Freunden
von den Wundern der mexikanischen Kiche zu erzahlen!

Guten Appetit!
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Die mexikanische Kuche

Viele denken sofort an scharfe Gerichte, welche den Kopf
wie eine Tomate aussehen lassen. Die mexikanische Kuche
ist jedoch so viel mehr, als es den Anschein macht. Wer sich
innerhalb Deutschlands in ein mexikanisches Restaurant
begibt, wird lediglich einen Anteil an Klassikern vorfinden,
welche tagtaglich in Mexiko verzehrt werden.

Die mexikanische Kuche hat fur jeden etwas. Besonders
freundlich fur Menschen, die sich ausschlielSlich vegetarisch
oder vegan ernahren mochten. Viele Grundrezepte fur
Saucen schmecken auch ohne alles richtig lecker. Wer lieber
Fleisch und Steaks mag, wird sich auch hier von einer
groBen Auswahl an exotischen Speisen nahezu Uberwaltigt
fuhlen.

Doch wie genau kocht man jetzt all dies bei sich zuhause?
Nun, zunachst mussen wir alle notigen Zutaten besorgen.
Die meisten werden Sie im Supermarkt finden. Fur spezielle
Dinge wie spezifische Chilischoten oder Saucen werden Sie
wahrscheinlich im Internet findig. Wer das mexikanische
.Feeling” 1 zu 1 haben mochte, kann auch direkt die
Zutaten importieren lassen, was aber naturlich
dementsprechend Zeit und Geld kostet.

Achten Sie immer darauf, dass Sie vor dem Kochen alle
notigen Zutaten beisammen haben. Bei manchen Rezepten
mussen bestimmte Zutaten unter Umstanden einen Tag
vorher vorbereitet werden, weshalb Sie immer erst alle
Schritte lesen sollten, bevor Sie mit dem Kochen beginnen.
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GEFULLTE TORTILLAS
@)

4 Port.

©

35 Min.

&,

Mittel

Zutaten

1 Tomate

2 EL Schnittlauch

2 EL Butter

7 Eier

50 ml Sahne

100 g geriebener Kase
4 Tortillas

Pfeffer, Salz

% Paprika (grun oder rot)
Mais (optional)
Petersilie (optional)

1 Tomaten und Paprika klein wdurfeln. AnschlieBend den
Schnittlauch zusammen mit der Petersilie klein und fein
hacken.



2 Erhitzen Sie die Butter in der Pfanne und dunsten Sie die
Schnittlauchringe an.

3 Die Eier verquirlen. Diese dann zusammen mit der Sahne
verruhren und beides anschlieBend in die Pfanne geben.

4 Mit den Gewurzen nachwurzen und, bei Bedarf, mit Kase
bestreuen.

5 Den Backofen auf 150 °C aufheizen.

6 Die Tortillas nun mit der Mischung fullen, Mais Tomaten
und Paprika verteilen, danach die Burritos zusammenrollen.



HUEVOS RANCHEROS
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6 Port.

©

40 Min.
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Mittel

Zutaten

3 Lorbeerblatter

2 Paprika (rot)

2 EL Ol

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

1 Becher Schmand
6 Tortilla-Fladen

6 Eier

2 Fleischtomaten
2 Chilischoten

1 Zwiebel

2 Dosen Tomaten
(800 g)



1 Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und klein
hacken. Die Paprika zusammen mit den Chilischoten
waschen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.

2 Ol in einer groRen, tiefen Pfanne erhitzen, dann Zwiebeln,
Knoblauch, Paprika, Chili und die Lorbeerblatter darin 15
Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen und dann die
fein gehackten Tomaten beigeben. Alles aufkochen lassen,
anschliellend die Hitze reduzieren und far 5 Minuten kocheln
lassen, bis eine dickflussige Tomatensolie entsteht.

3 Die Tomaten in feine dunne Scheiben schneiden und
anschlieBend auf die TomatensofRe legen. Mit einem Loffel
dann mehrere Mulden in die SolSe pressen und anschlielfend
die Eier nach und nach in die Mulden schlagen. Die
Mischung mit Pfeffer und Salz abschmecken, dann den
Deckel drauflegen und fur 4 Minuten garen lassen.

4 Die Tortilla-Fladen in der Zwischenzeit in einem Ofen oder
in einer Mikrowelle erwarmen.

5 Pro Teller jeweils einen Tortilla-Fladen verteilen. Mit einem
Ei und der SofRe dekorieren, anschlieSend ein bisschen
Schmand beigeben und servieren.



PLATANOS
@)

4 Port.
15 Min.

Leicht

Zutaten

80 g Zucker
1TLZimt

4 Bananen (reif)
Butter oder Schmalz
zum Braten

1 Entweder Butter oder Schmalz in einer kleinen Pfanne
erhitzen lassen. Die langs halbierten Bananen darin braten,
bis diese eine goldbraune Farbe erreichen. Zum Servieren
mit Butter verfeinern und mit Zimt oder Zucker bestreuen.



EMPANADAS MIT FRISCHKASE
@)

2 Port.

©

30 Min.
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Leicht

Zutaten

80 g Zucker

100 g Frischkase
Zimt

300 g Marmelade
120 g Butter

150 g Menhl

1 Aus der Butter, dem Frischkase und dem Mehl einen Teig
bereiten, in Folie wickeln und einige Stunden kuhlen. Zur
Weiterverarbeitung den Teig dinn ausrollen und insgesamt
etwa zwOIf Kreise ausstechen, die mit Marmelade gefulit
werden.

2 Vor dem Zusammenfalten die Rander befeuchten, dann
zusammendricken. Alles in einem mit Backpapier



ausgelegten Backblech bei 190 °C 15-20 Minuten backen,
herausnehmen und in der Zucker-Zimt-Mischung walzen.



SURE EMPANADAS
1O}

6 Port.

©

30 Min.

&,

Leicht

Zutaten

Limettensaft

Puderzucker und Zimt

150 g Zartbitterschokolade
6 Scheiben Blatterteig
(gekuhlt)

3 Bananen

1 Den aufgetauten Blatterteig ausrollen. Die Bananen in
Stuckchen schneiden und mit dem Limettensaft vermengen.
Die Bananenscheiben und Schokoladenstlucke jeweils in die
Teigmitte geben und falten.

2 Die Empanadas mit ein wenig flussiger Butter bepinseln
und mit der Zimt-Zucker-Mischung bestreuen. Auf einem mit



