[image: image1.jpg]


Mexicaans
Salade met mais en kip.

(4 pers. hoofdgerecht)
25 pers. voorgerecht
Ingrediënten
400 gr kipfilet



1.5 kg
4 el olijfolie



16 eetl
1 komkommer



4 stuk
1 bakje koriander


4 bakjes
2 el citroensap


8 eetl
1 avocado



4 stuk
2 blikjes mais 



8 blik
4 meergranen tortillawraps

8= 1 pak
Bereiding

· Verwarm de oven voor op 200°C.(boven en onderwarmte)

· Snijd de kipfilet in reepjes.

· Bestrooi de kip met peper en zout naar smaak

· Verhit 1 el olie in de koekenpan en bak de kip in ongeveer 6 minuten gaar.

· Laat afkoelen

· Laat de mais uitlekken in vergiet

· Snijd de komkommer in reepjes

· Snijd de koriander fijn en doe in kommetje

· Meng de rest van de olie met de koriander en het citroensap. 

· Breng de dressing op smaak met peper en zout.

· Snijd de avocado overlangs doormidden en verwijder de pit.

· Schep het vruchtvlees met een lepel uit de schil. Snijd dit in blokjes 

· Schep de blokjes avocado om met de korianderdressing

· Voeg de komkommer en mais toe en schep om.

· Snijd de torillawraps elk in 6 punten.

· Rooster ze in ca 4 minuten krokant op een rooster in de oven.

· Meng de kip door de salade en serveer met de toritllapunten.

Tortillataart

Ingrediënten







3 taarten
1 blik chilibonen (400 g), uitgelekt 





3 blikken
2 rijpe avocado's, schil en pit verwijderd 




6 avocado’s
1 teen knoflook 







3 tenen
1 limoen, uitgeperst 







3 limoenen
100 g zachte geitenkaas (bijv. Bettine Blanc 55+), verkruimeld 

300 gram
300 g gemalen belegen kaas 50+ (biologisch) 



900 gram
4 el jalapeños (peper, potje 220 g), uitgelekt 



12 el.
1 potje salsasaus mild (330 g) 





3 potjes
1 pak meergranen tortilla wraps (8 stuks) 




3 pakken
1 blikje maiskorrels (300 g), uitgelekt 




3 blikken
1 bakje koriander (15 g), alleen de blaadjes 



3 bakjes
Materialen

· keukenmachine 

Voorbereiding
· Lek de chilibonen uit

· Snijd de avocado overdwars door, verwijder de pit en lepel het vruchtvlees uit de avocado

· Pel de knoflook

· Pers de limoen uit

· Verkruimel de geitenkaas

·  Lek de jalapenos uit en snijd eventueel in dunne plakjes

· Lek de maiskorrels uit in een vergiet

· Haal mooie takjes van de koriander af.
Bereiden

· Pureer de bonen en daarna de avocado, knoflook en wat limoensap in de keukenmachine. Schep de geitenkaas en wat zout erdoor. 

· Verdeel de kaas, 2 el jalapeños en 1/2 van de salsasaus over 4 wraps. 

· Dek af met wraps. 

· Verhit een koekenpan met antiaanbaklaag en bak steeds 1 tortilla ca. 4 min. tot de kaas gesmolten is. Keer halverwege. 

· Stapel de tortilla's op elkaar, met steeds 1/3 van de bonenpuree en mais ertussen. 

· Garneer met jalapeños en koriander. 
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Serveer met guacamole, zure room  en salsa.

We maken 3 taarten !
Deze taarten hoeven niet in de oven.
We kunnen ze aan het eind kort in de oven zetten om warm te houden.

Daarna pas versieren met pepers en koriander!!!! Zie foto.►►►►►►► ►
Salsa
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Ingrediënten 

10 rijpe tomaten, ontveld (uit blik deze keer)
3 spaanse pepers 
1 grote rode ui 
1 eetlepel fijngesneden koriander 
2 teentjes knoflook 
2 eetlepel limoensap 
zout

Voorbereiding

· Snijd ontvelde tomaten in kleine blokjes

· snijd knoflook ui en pepers (bepaal zelf of je de zaadjes er uit haalt of niet)fijn

Bereidingswijze

· Tomaten, pepers, ui, koriander en limoensap mengen. 

· Op smaak brengen met zout en klaar. 
Guacamole
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Ingrediënten

4 avocados 
4 el limoensap 
2 spaanse peper, zeer fijn gesneden 
2 tomaten (liefst pomodori) ontzaad en in blokjes 
zout en peper 
2 el vers gehakte koriander 
2 bekertje sour cream 
2 teentjes knoflook, gehakt (of meer naar smaak) 

Bereiding

· Snijd het vruchtvlees van de avocado in blokjes en doe in een grote schaal met het limoensap, fijngesneden Spaanse peper, tomaat blokjes, gehakte koriander en zure room (begin met weinig zure room). 

· Meng dit alles goed en voeg meer zure room toe tot een smeuïge substantie ontstaat. 

· Op smaak brengen met peper en zout.

Zure room

Boodschappen, 4 potjes zure room.

Verdeel de zure room over 2 mooie schaaltjes en zet op tafel.
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Pecannotentaart

Ingrediënten



4 taarten
4 plakjes bladerdeeg (diepvries), ontdooid 
16 plak
2 eieren 




8 ei
2 eetlepels bloem 



8 eetl
125 g donkerbruine basterdsuiker 

500 gr
2 eetlepels kaneelpoeder 


8 eetl
1/2 eetlepel kruidnagelpoeder 

2 eetl
2 zakjes vanillesuiker 


8 zakje
125 ml crème fraîche 


500 ml
80 gr pecannoten, ongezouten 

320 gr
Materialen

· bakpapier 

· steunvulling (bijv. gedroogde peulvruchten) 

· lage taartvorm (doorsnede 22 cm), ingevet 

Bereiden

· Oven voorverwarmen op 225 °C. 

· Op met bloem bestoven aanrecht plakjes bladerdeeg op elkaar leggen en uitrollen tot ronde lap van ca. 25 cm doorsnede. 

· Vorm bekleden met deeg. 

· Overtollig deeg langs bovenrand wegsnijden. 

· Bodem bedekken met cirkel van bakpapier. 

· Steunvulling erin strooien. 

· Taartbodem in midden van oven in ca. 15 min. lichtbruin bakken. 

· Intussen in kom eieren loskloppen met bloem, basterdsuiker, kaneel, kruidnagel en vanillesuiker. 

· Crème fraîche erdoor roeren. 

· Taartvorm uit oven nemen en steunvulling en bakpapier verwijderen. 

· Oventemperatuur terugschakelen op 200 °C. 

· Pecannoten over taartbodem verdelen. 

· Eimengsel in vorm schenken. 

· In midden van oven taart in ca. 30 min. goudbruin en gaarbakken. 

· Taart uit oven nemen en laten afkoelen.

We maken 4 taarten/2 bakplaten !
