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Kuchnia meksykanska to przede wszystkim
bogactwo smakow swiezych zidt i dojrzatych
warzyw. To wtasnie rozmaitoscig tych smakow
i prostotg przygotowania potraw inspirowalismy
sie, tworzac marke El Tequito.

W naszej ofercie znajdziesz takie podstawowe
produkty, jak: tortille o r6znych smakach, taco
shells czy tortilla chips. Do tego bez problemu
dobierzesz dodatki, ktére swietnie sprawdzg sie
podczas gotowania, np. marynowane papryki,

czerwong fasole na ostro, a takze mieszanki

warzyw w stylu meksykanskim.

Urzadz prawdziwie meksykanska fieste w swoim
domu i rozkoszuj sie rozmaitoscia dipow
i sals. Niech w Twojej kuchni zapachnie niczym
w meksykanskiej hacjendzie dzieki gotowym
daniom takim jak chili con carne lub wysmienicie
doprawionym sosom, ktére dodadza smaku
ulubionym warzywom i miesu.

Wyprébuj produkty El Tequito i poznaj Meksyk
od kulinarnej strony!
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©  nazywana ,taco shells”.

CHARAKTERYSTYCZNE DANIA W STYLU KUCHNI
MEKSYKANSKIE)J

Kuchnie w stylu meksykanskim zdecydowanie
mozna opisac jako kuchnie kukurydzga, miesem,
kolendra i jalapetio stojaca. Z tych kilku
sktadnikéw oraz wielu innych dodatkéw mozna
przygotowac przepyszne dania, ktére zabiorg nas
w niezwykta kulinarna podréz.

* Quesadilla - zazwyczaj jest to kukurydziana tortilla,
nadziana tatwo topigcym sie serem, tradycyjnie takim
pochodzacym z rejonu Oaxaca. Dodatkowo miedzy
plackami tortilli znajduja sie takie sktadniki, jak: wotowe
mieso mielone lub kawatki kurczaka, grzyby, ziemniaki,
chorizo lub jalapefio. Wszystko zalezy tak naprawde od
osoby, ktéra przyrzadza danie, jednak tortilla i ser to
sktadniki obowigzkowe. W koncu z potgczenia tych dwéch
stow w jezyku hiszpanskim (queso, czyli ser, i tortilla)
wzieta sie nazwa potrawy.

» Taco — przysmak z kukurydzianej lub pszennej tortilli,
ktéra moze byé nadziewana mieszanka takich sktadnikow,
jak: dowolny rodzaj miesa lub owocdéw morza, cebula,
pomidory, Swieza kolendra, czosnek, czerwona fasola

i kukurydza. Réwnie wazne, jesli nie najwazniejsze, s3g

w przypadku tego dania przyprawy, ktérych uzywa sie

do przyprawienia miesa. Najczesciej sg to: czosnek,
kumin, pieprz, oregano i chili. Tortille wykorzystywane

do przygotowania tacos najczesciej sg sktadane na pét,
réwnie popularna jest ich chrupigca wersja



- Burrito — przygotowywane wytgcznie przy uzyciu
pszennej tortilli szczelnie zawijanej woka6t farszu.
Wewnatrz tego pysznego dania tradycyjnie znajduja

sie fasola, ryz i mieso, jednak w wyniku wptywu kuchni
amerykanskiej, gtéwnie ze stanu Teksas, o wiele bardziej
popularne sg bogatsze nadzienia. Czesto wewnatrz burrito
znajduje sie popularny gulasz chili con carne sktadajgcy
sie z miesa mielonego, ostrych przypraw, chili oraz fasoli
lub fajitas, ktére mozna tatwo przyrzadzié, doprawiajac
mieso i warzywa gotowym, ostrym sosem i piekac je lub
grillujgc przed zawinieciem w placek. Mozna réwniez
znalez¢ tortille nadziane dodatkowo serem, guacamole

i innymi rodzajami salsy.

» Enchilada - to kolejne danie przygotowane z tortilli.
Najczesciej wypetnia sie je miesem, warzywami, serem,
owocami morza, a takze potaczeniem sera i ziemniakdow.
Tortille napetnione farszem zwija sie w ruloniki,

a nastepnie uktada w naczyniu zaroodpornym. Pomiedzy
kazdg warstwg umieszczany jest sos przygotowany

z pomidoréw lub warzyw sezonowych z papryka chili,

a takze inne dodatki, np. cebula lub ser. Tak przygotowane
enchilady zapiekane sg w piecu.

« Guacamole - prawdopodobnie jeden z najbardziej
popularnych dipéw wywodzgcych sie z Meksyku. To
pyszna pasta przygotowywana z roztartego awokado,

z dodatkiem soku z limonki. Dodatkowo najczesciej uzywa
sie, dla urozmaicenia smaku, takich sktadnikdéw, jak:
kolendra, cebula, chili oraz czosnek.
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GUACAMOLE

ol

CZAS POZIOM
PRZYGOTOWANIA EATWY

SKEADNIKI

awokado - 3 szt.
oliwa z oliwek — 20-30 ml
papryczka chili — 1 szt.
sol

pieprz

czosnek — 2 zabki
kolendra — V2 peczka
limonka — V2 szt.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Awokado kroimy na poét, wyjmujemy pestki. Migzsz
wyciggamy tyzeczka, wktadamy do miseczki i rozgniatamy
widelcem. Dodajemy oliwe, posiekang papryczke, sdl,
pieprz. 2 zabki czosnku drobno kroimy i dodajemy do
awokado. Siekamy kolendre dodajemy do dipu, doprawiamy
ponownie solg i pieprzem oraz dodajemy sok wycisniety
z limonki. Mieszamy. Polewamy niewielkg iloscig oliwy
z oliwek.

SPIS
PRZEPISOW
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CZAS POZIOM
PRZYGOTOWANIA LATWY

SKEADNIKI

tunczyk w sosie wtasnym -
2 puszkipo 195 g
czerwona cebula - 1 szt.
pomidory — 250 g

bazylia — 4 listki

dojrzate awokado — 1 szt.
(ok. 250 g)

oliwa z oliwek — 1-2 tyzki
sél, pieprz

i LICZBA RYBA
W©ﬁ PORCII

czosnek — 1duzy zabek
Smietana 18% - 300 g
mielona ostra papryka -

1szczypta

satata rzymska — 1 szt.
(ok.150 g)

chrupigce muszelki taco -
ok.135 g




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: PRZYGOTOWUJEMY SALATKE Z TUNCZYKA
I POMIDOROW

Tunczyka osgczamy i grubo rozgniatamy widelcem. Cebule
obieramy i siekamy. Pomidory oczyszczamy i kroimy
w kostke. Listki bazylii obrywamy i rwiemy na kawatki.
Awokado obieramy, pestke wyjmujemy, migzsz kroimy na
kawatki. Wszystko mieszamy z oliwg i doprawiamy sola
i pieprzem.

KROK 2: LACZYMY CZOSNEK ZE SMIETANA

Czosnek obieramy, przeciskamy przez praske i mieszamy
z kwasna $mietang. Doprawiamy papryka i solg. Satate
rzymskg oczyszczamy i kroimy w bardzo cienkie paski.

KROK 3: FASZERUJEMY MUSZLE

Muszle taco pieczemy w rozgrzanym piekarniku zgodnie
z instrukcja podang na opakowaniu. Faszerujemy kilkoma
paskami sataty i porcjg satatki z tuniczyka i pomidorow.
Na kazdej robimy kleks z kwasnej Smietany i podajemy.

‘@ KUCHNIALIDIAPL | PRzeprsow
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@ CZAS POZIOM T@‘E LICZBA KURCZAK
PRZYGOTOWANIA EATWY PORCIJI

SKEADNIKI

1 kg piersi z kurczaka 100 g gestej kwasnej
6 plackow pszennej tortilli Smietany 18%

ok. 50 ml oliwy z oliwek 1 papryka zétta

2 ostre papryczki chili 1 papryka czerwona

1 limonka 400 g czerwonej fasoli
2 zabki czosnku w puszce

Y2 peczka swiezej kolendry 6 dymek

300 g sera gouda sol

mielony pieprz biaty
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

FARSZ

Oliwe z oliwek (ok.15-20 ml) rozgrzewamy na patelni, smazymy pokrojone
w mate kawatki piersi z kurczaka. Doprawiamy je solg i pieprzem. Do
usmazonego na ztoty kolor miesa dodajemy wieksza czes$¢ pokrojonej
w drobng kostke papryczki i 2 zabki czosnku pokrojone w plastry oraz
pokrojong w kostke cebule dymke. Chwile smazymy i przektadamy do
miski.

Na te samga patelnie wlewamy oliwe z oliwek (ok. 15 ml), szklimy pokrojone
w paski papryki (zéttg i czerwong), dodajemy %2 posiekanego peczka
kolendry. Skrapiamy sokiem z %2 limonki, doprawiamy solg i pieprzem.
Papryke przektadamy do czystej miski.

Fasole rozcieramy/miazdzymy na desce, doprawiamy niewielka iloscig
soku z limonki i niewielky iloscig oliwy z oliwek (ok. 10 ml). Dodajemy do
papryki. Mieszamy.

Na tarce o grubych oczkach ucieramy ser. Na placku tortilli uktadamy starty
ser, nastepnie kawatki kurczaka, papryke z fasolg, ponownie posypujemy
startym serem i zakrywamy tortilla. Wktadamy na rozgrzanag patelnie
i podgrzewamy z jednej strony, obracamy i podgrzewamy z drugiej strony
do momentu rozpuszczenia sera. To samo robimy z pozostatymi plackami
tortilli. Zdjete z patelni tortille kroimy na tréjkaty.

SOS GUACAMOLE
SOS SMIETANOWY

Smietane przektadamy do miseczki, posypujemy posiekanym
szczypiorkiem z dymki, doprawiamy sokiem z limonki (do smaku).
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CHILI CON CARNE

Z WEDZONYM BOCZKIEM

KAROL
OKRASA

=,

PRZYGOTOWANIA EATWY

SKEADNIKI

mielone mieso wotowe - 400 g
wedzony boczek w plastrach — 100 g
czosnek — 3 zabki

cebula - 2 szt.

kmin rzymski — V2 tyzki

przyprawa chili — 1tyzeczka
papryczka chili — 1szt.

koncentrat pomidorowy — V2 tyzki

krojone pomidory pelati - 400 g
olej roslinny — 6 tyzek
Swieza kolendra — 1garsé
czerwona fasola z puszki - 400 g
czerwona papryka — 2 szt.
s6l — 1szczypta
skorka starta z 1limonki

4 &3

POZIOM ‘h’@ﬁ LICZBA WOLOWINA,

PORCII WIEPRZOWINA

DO PODANIA

Smietana 18%

Swieza kolendra - kilka listkéw
sok wycisniety z 1 limonki
limonka — 1 szt.

tortille pszenne - 4 szt.

PRZYGOTU]

zeliwne naczynie zaroodporne
tarke o drobnych oczkach
piekarnik rozgrzany

do temperatury
170°C




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: PODSMAZAMY BOCZEK Z DODATKAMI

Boczek pokrojony w paski podsmazamy na oleju w naczyniu
zaroodpornym. Dodajemy cebule pokrojong w kostke, drobno
posiekany czosnek i papryczke chili pokrojong w cienkie paseczki —
razem z nasionami.

Podsmazone sktadniki przektadamy na talerz.

KROK 2: GOTUJEMY CHILI CON CARNE

W tym samym naczyniu, na mocno rozgrzanym oleju,
przesmazamy mieso mielone. Dodajemy podsmazony boczek
z dodatkami, koncentrat pomidorowy, chili i kmin rzymski.
Mieszamy i podsmazamy chwile cato$é, az aromaty sie potacza.
Dodajemy pomidory pelati z odrobing wody oraz skoérke startg
z limonki i gotujemy na wolnym ogniu okoto godziny.

Gdy sos zredukuje sie i zgestnieje, dodajemy odcedzong czerwong
fasole, papryke pokrojong w grubg kostke, skorke startg z limonki
i posiekang kolendre. Gotujemy chwile. Pod koniec gotowania
przyprawiamy chili solg.

KROK 3: PIECZEMY TORTILLE
Pokrojone w tréjkaty tortille podpiekamy w piekarniku rozgrzanym
do temperatury ok. 170°C, az stang sie rumiane i chrupkie.

KROK 4: PODAJEMY CHILI CON CARNE

Gotowe chili przektadamy do gtebokiego talerza. Podajemy
z podpieczonymi tortillami, limonkg pokrojong w ¢éwiartki, Swiezga
kolendrg oraz kleksem z kwasnej Smietany.

Catos¢ skrapiamy sokiem wycisnietym z limonki.
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CZAS POZIOM W@W LICZBA RYBA
PRZYGOTOWANIA LATWY PORCII

SKEADNIKI

500 g filetu z tososia 4 tortille

3 tyzki oliwy z oliwek 1 dojrzate awokado

2 zabki czosnku 2 tyzki soku z limonki
V2 ostrej papryki sol

1 czerwona papryka pieprz

1z64ta papryka

1 czerwona cebula
1 papryczka chilli




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Awokado rozgniatamy widelcem i przyprawiamy sokiem
z limonki, solg i pieprzem. Papryczke chilli drobno siekamy,
| pozostate papryki kroimy w paseczki. Cebule kroimy
w piodrka.

!

Czosnek siekamy, tagczymy z 2 tyzkami oliwy z oliwek, ostrag
papryka, solg i pieprzem. Mieszanka nacieramy umytego
i osuszonego tososia.
Rybe uktadamy na rozgrzanej patelni, smazymy z dwéch
stron po kilka minut. Usmazong rybe dzielimy na mniejsze
kawatki. Na tej samej patelni rozgrzewamy pozostatg oliwe
z oliwek i podsmazamy pokrojone warzywa.

Na drugiej, suchej patelni podgrzewamy tortille. Smarujemy

je pastg z awokado i naktadamy podsmazone warzywa oraz
kawatki tososia.
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