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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.

Salsa

[image: image2.jpg]


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. 
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Peters Chili  (6 personen)

24 personen

2 blikken bruine bonen


8 blikken bruine bonen
3 paprika’s (rood groen geel)

4 zakken paprikatrio
1 kg rundergehakt



4 kilo gehakt 
olijfolie
2 preien




8 preien
2 grote uien




8 grote uien
1 blikje tomatenpuree


4 blikjes tomatenpuree
2 blikken gepelde tomaten


8 blikken gepelde tomaten
4 grote tenen knoflook


16 tenen knoflook
Komijnpoeder



komijnpoeder
korianderpoeder



korianderpoeder
chilipoeder
paprikapoeder
Zout peper
Kruiden zijn naar smaak maar minimaal een theelepel van elk. 

Voorbereiding:

· Snijd de paprika in blokjes.

· Snijd de uien in grove stukken.

· Snijd de preien in ringen.

· Pel en hak de tenen knoflook fijn.

· Laat de bruine bonen uitlekken

Bereiding:

· Doe de olie in de pan en fruit hierin de knoflook en de ui.

· Doe het gehakt hierbij en bak het rul.

· Bak de prei en de paprika even mee.

· Voeg het blikje tomatenpuree en de gepelde tomaten toe.

· Doe de bruine bonen hierbij.

· Voeg van elke kruiden (komijnpoeder, korianderpoeder, chilipoeder, paprikapoeder en 

zout en peper) een theelepel toe.

Mexican Fruit Cake/ Mexicaanse fruit cake.
Cake

2 cups all-purpose flour


250 gram zelfrijzend bakmeel
750 gram zelfr bakmeel
2 cups sugar




250 gram suiker


750 gram
2 large eggs




2 eieren



6 eieren
2 teaspoons baking soda


2 theelepels bakpoeder

6 theelepels bakpoeder
1 (16 ounce) can crushed pineapple in juice
500 ml ananas in blik met sap
1500 ml ananas is blik
1 cup walnuts, coarsely chopped

125 gram walnoten


375 gram walnoten
Glazuur
Cream Cheese Frosting
1 (8 ounce) package cream cheese, softened
235 gram creamcheese

700 gram creamcheese
1 stick margarine



250 gram margarine


750 gram margarine
1 teaspoon vanilla extract


1 theelepel vanilla extract

3 theelepels vanille
2 cups powdered sugar 


2 cups poedersuiker


750 gram poedersuiker

Versiering

2 blik ananas-ringen
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Voorbereiding 
· Verwarm de oven voor op 160ºC hete lucht (180ºC boven en onderwarmte)

· Vet een bakblik/springvorm in met wat boter of bekleed met bakpapier.

· Maak de ananasstukjes kleiner door ze te pletten in het sap.
· Meng alle ingrediënten in een grote kom met de hand door elkaar. 
· Verspreid gelijkmatig over het bakblik en bak 30-40 minuten in de oven. 

· Test met een prikker of de cake gaar is. Die moet dan schoon uit de cake komen.

In large bowl, stir all cake ingredients together by hand. Spread evenly in 9- x 13-inch glass baking dish and bake until toothpick inserted into center comes out clean, about 35 minutes.

· Terwijl de cake bakt maak je het glazuur.

· In mengkom klop je de creamcheese, margarine en vanille-extract tot een glad geheel. Voeg de poedersuiker voorzichtig toe (anders creëer je een stofwolk) en klop tot een glad geheel.

While cake is baking, make frosting
In large bowl, using electric mixer, beat cream cheese, margarine, and vanilla until smooth. Add sugar and continue to beat until well combined.

· Zodra de cake uit de oven komt verdeel je het glazuur over de nog warme cake.

· Zet de cake in de koelkast om af te koelen.

Pour frosting over the cake immediately upon taking the cake out of the oven. Cool the frosted cake in the refrigerator.

· Vlak voor het serveren laat je de ananasringen uitlekken en leg je die ter decoratie op de cake.

Read More http://www.epicurious.com/recipes/member/views/MEXICAN-FRUIT-CAKE-WITH-CREAM-CHEESE-FROSTING-1253494#ixzz1jnkUBLYn
