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Nar du udhuler dit hokkaido-
graeskar, smider du sikkert oftest
indmaden ud. Det er vi sa vant til,
men ofte kan det vi karakterise-
rer som skrzel fra grentsager og
frugt sagtens spises og bruges i
madlavningen, hvis det bliver
behandlet pa den rigtige made.
Det skal ikke opfattes som skrzel,
men som spild, hvis vi blot smi-
der det i skraldespanden. Derfor
kan greeskarkernerne fra indma-
den i graeskaret naturligvis ogsa

spises.

Her kommer en lille guide til

hjemmelavet graeskarkerner:

1. Det vigtigste er, at du fjer-
ner alt graeskarked og trev-
ler fra kernerne.

2. Derefter skyller du dem
grundigt i en si og tarrer
dem efterfalgende i et vi-
skestykke.

3. Vend dem i olie og salt pa
en bradepande med ba-
gepapir. Bag dem ved 180
grader i 20-30 min til de er
gyldne. Hold godt gje med
dem - det kan pludselig ga
staerkt.

4. Du kan evt. ogsd blande
dem med andre krydderi-
er, sasom paprika, chili,
osv. Det er kun fantasien,

der saetter graenser.

MEX[CANSK KRYDDERIBLAND (NG

| denne uge har jeg ladet mig inspirere af det g g
mexicanske kakken, hvilket derfor er temaet ~‘,mi
for ugens opskrifter. Opskrifterne er naturlig- W :
vis en smule fordansket for at kunne anvende W
ravarerne fra posen. Ideen er at disse retter
kan udgere et aftensmadmaltid.

Forst skal der laves en krydderiblanding, som
skal anvendes i flere af retterne.

Alle krydderierne du skal bruge er tgrrede/stadte.

INGREDIENSER:

1 spsk. oregano

1 spsk. paprika

1 spsk. spidskommen
1 spsk. koriander

1 tsk. timian

1 tsk. chiliflager/cayennepeber
1 spsk. salt

2 fed hvidled (frisk)

FREMGANGSMADE:
1. Hak hvidlggene fint.

2. Bland alle ingredienserne sammen.

BUESADILLAS MED KART OFLER 06 MAJS

Min udgave af de mexicanske quesadillas er lavet pa hvedetortillas (feer-
digkebt) med fyld af kartofler, majs og cheddarost.

INGREDIENSER

400 g kartofler (ca. 6 stk.) 1 majskolbe

2 spsk. olie 1 redleg
2,5 spsk. krydderiblanding 2 fed hvidlag
1 tsk. salt 100 g revet cheddarost

1 pakke hvedetortillas (4 stk.)
FREMGANGSMADE

1. Skreel kartofler og skaer dem i tern. Fordel dem pa en bageplade
og vend dem med 1 spsk. olie og 1,5 spsk. mexicansk krydderi-
blanding. Bag i ovnen i ca. 25 min. ved 180 grader.

Tag bladene af majskolben og kog den i ca. 10 min.

3. Hakredleg og hvidlgg og svits det af pa en pande med 1 spsk. olie
og 1 spsk. krydderi.

Nar majskolben er kogt skaeres majsene af kolben.

5. Nar kartoflerne er feerdige tilfgjes de pa panden med majsene. Det
hele blandes og steges hurtigt af pa panden.

6. Varm en ny ter pande op og szt den pa rimelig hgj varme. Laeg en
tortillapandekage pa panden og tag halvdelen af fyldet og fordel
det herpa. Fordel 50 g ost over fyldet og laeg en pandekage oven-
pa. Tryk den lidt ned.

7. Nar bunden er gylden vendes pandekagen. Samme proces pa
denne side.

8. Skeer pandekagen ud i 6 stykker.



Vietnamesisk koriander

Vietnamesisk koriander er en
koriandersort, som er i familie
med den almindelig kendte kori-
ander, som vi oftest ser her-
hjemme. Den dufter gennem-
treengende af koriander, men den
har en anelse citrusduft og er
meget steerk i smagen. Derfor er
det en god ide at prove sig frem,
vaere lidt varsom og smage ret-

terne til undervejs.

Me sicansk guacamo[e

En creme/dip som passer perfekt
til disse retter er guacamole, som
ogsa har oprindelse i det mexi-
canske kokken, selvom den i dag
spises over hele verdens i alver-
dens afskygninger. Du gar aldrig
galt i byen med en cremede gua-
camole til nachos og quesadillas.
Jeg lavede den simple udgave
med avokado, hvidlag, limesaft,
salt, peber, lidt spidskommen og
en lille smule creme fraiche. Du
kan ogsa preve at tilfgje den
vietnamesiske koriander eller den

hjemmelavede krydderiblanding.

komgen a ﬂ'myermad

Det mexicanske kekken har man-
ge retter, som er perfekt som
fingermad. Nachos og quesadil-
las er et glimrende eksempel. At
sidde samlet om bordet og dele
fingermad giver bare en hyggelig
stemning. Hertil skal det naevnes
at quesadillas kan laves med
alverdens forskellige slags fyld.
Med et hurtigt research finder du
utallige variationer af den kendte
ret. Dertil fik jeg ideen: maske
fungerer den ogsd godt
som “tem-koleskabets-ret”. Det
skal jeg i hvert fald eksperimente-
re med, for de overraskede mig

meget positivt.

NACHOS MED HOKKAIDO 06 SORT € BONNER

Nachos skal der til, hvis det skal vaere et segte mexicansk maltid. Denne
udgave er med hokkaido-graeskar, sorte benner og cheddarost.

INGREDIENSER

1 pose salte majschips
500 g hokkaido
1 dase sorte bgnner

2 spsk. krydderiblanding
2 spsk. olie
150 g revet cheddarost

FREMGANGSMADE
1. Fjern kernerne fra hokkaido og skaer den i mundrette tern. Fordel
dem pa en bageplade og bland dem med olie og krydderi.
2. Bag dem i ovnen ved 180 grader i ca. 25 min til de er mgre.
3. Dreen de sorte bgnner.
4. Nar hokkaido er bagt feerdig blandes de med majschips, bgnner og
cheddar i et ildfast fad. Bag i yderligere 10 min.

KORIANDERSALSA

For at fa et frisk komponent i dette maltid skal vi lave en salsa pa frisk kori-
ander med tomat, leg, lime og chili. Desuden passer korianderens parfu-
meret smag godt til de varme retter, som indeholder mere fedme.

INGREDIENSER

2 spsk. olie 2 tsk. sukker

1,5 lime 1 stor handfuld koriander
1 fed hvidleg 1 tomat

Y2 redleg Salt, peber

Y2 red chili

FREMGANGSMADE:

1. Hak koriander, hvidlgg,
redlgg, chili og tomat
fint.

2. Pres saften fra limen og
bland alle ingredien-
serne sammen.

3. Smag til med salt og
peber.

4. Stil salsaen pa kel.
Husk smagene bliver
kraftigere, nar den far
lov at sta. Sa smag til
inden servering.

5. Tilfej evt. mere chili,
hvis du er glad for
steerkt mad. Det kleeder

retten.




