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Salsa Madre

[hasis-saucel

Vi har udviklet vores helt egen version
af den peruanske ‘modersauce’, salsa
madre, som er en baose lavet pa
grentsager og krydderier. Den
perfekte vej fil et vaeld of retter fra den
pervanske gastronomi pa ingen fid.

Anvendelse: Som base il alle de rede
retter fra det peruvionske kokken,
sdsom: adobos, gryderetter, ris med
skaldyr, supper og chupes.

Tip: 2-3 spiseskeer af basissaucen er
perfekt ot riste dine yndlingsgrentsager
af i til en wokret. Det giver en skon
smag.
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Rocoto
rokotol

Rocoto {Caopsicum pubescens) ligner
udefra en peberfrugt fil forveksling,
men brander som en middelsizrk
chili. Den er juicy som en beftomat og
giver enhver ret et frugtigt pift uden
ligefrem ot braende.

avenduolio Til merinering of ked, fisk
og skaldyr. Rocoto er god i
gryderetter og saucer og desuden
oplagt i ceviche og Nikkei-kakkenet, |
det sydlige Peru spiser man rocoto
relleno, fyldt rocoto-peber, og chilien
males ogsd til molido sammen med
leg, olivenclie og hvidleg.

)A(
Aji Amarillo
[a-hi amarijol

Den gule oji amarillo (Copsicum
baccotum) er den mest udbredte chili i
det peruonske kekken og er ifelge
stiernekokken Gastén Acurio (Perus
svar pa Claus Meyer) den vigtigste
ingrediens i landets cuisine, Den 10-15
cm lange chili @ndrer farve fra gron fil
gul, inden den som fuldt moden far en
dyb orange farve. Aji amarillo har en
citrusagtig croma med et strejf of
rosin, passionsfrugt og mango, der
giver enhver ret en helt s@rlig smag.

——————

Anvendelse: Til klossiske peruonske
retier som ceviche og firodito, ajil de
gallina og lomo saltodo. Aji amarillc
bruges ogsa | supper sam sopo criolla
og gryderstter som chupes soml i
cremede soucer som cremo  de
huacatay og salsa huancaing;

Tip: Aji omarillo kon ogsa reres ap i en
dressing, der gar god! fil pomfritter og
burger

e e e e ———————
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Ajipanka
la-hi pankal

Panco<chili (Capsicum chinense) er
ogsé kendt som oji especial,
specialchili, og er sammen med den
gule aji omarillo blandt de mest
udbredte chilier i Peru. Det er der en
grund til: Den har en frugtaghg og
cromatisk reget smag samt en mild
dvalende varme, som giver ravarerne
en dyb smagsmaessig fylde og en flot
red farve, Den 8-13 cm lange chili
bruges isar i sin torrede variant, hvor
den far en narmest redlig,
chokoladeagtig farve.

“rvend=oo Til marinering of ked, fisk
og skaldyr. Aji panca er ogsa god i
gryderetter og supper og et perfekt
match i barbecuekekkenet, hvor den
klder grillet kylling, svineked mm. |
Peru bruger mon den ogsa i
traditionelle relter som picantes,
chupes, anticuchos, adobo og
skaldyrssuppen parihuela.

" lad ravererne marinere i 2 fimer
(det bedste resultat far man ved at
lode det sta natten over). Tilfoj et
skvaet chicha de jora eller merk
peruansk Cuzquena-el i marinaden.

glasset eller rare

e o
S O el e L

Tip: Kanspises direkte fra
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Vores filosofi er, at det skal vaere
nemt at lave de fantastiske
madretter, som har gjort Peru fil
hele Sydamerikas gastronomiske
darling. Med UKU fér du et nemt
redskab fil ot f& den autentiske
peruanske smag i din naeste
ceviche eller lomo saltado.
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21. 23. 25, 27. 29.

¥* (ausa de Pollo ¥ Pimiento Relleno * Papaa la Huancaina * Pimientos al Hornocon 2 Tabule de Quinua en

Attiny Pecanas Leche de Ledn

31. 35. 37. 39.741.

* Tiradilo de Atin con Leche % Arroz con Mariscos * Navaias Braseadascon % Conchas Acevichadas % Arroz al Aji Amarillo
de Tigre Nikkei Leche de Tigre

43. 45. A7, 49. 53.

* (hupe de Langostinos % Cahrilla  lo Macho * (horos alaChalacacon % Conchasde Ahanicoen ¢ Ajjde Gallina con

Rocolo y Ketchup Salsa Anticuchera Spagheti

/

7 )
55. b57. 59. 61. 63
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¥ Adobo de Cerdo * Puré de Patatas con * [scaheche de Bonito * Arroz con * Al de Gallina

Asado Palo
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Cawsa de Lollo &
¥ Hoia Fartoffelmos med Fjling *
@4%

Inaredienser:
Tilberedning:

2
230g kartotfel | % Vask kartoflerne og kog dem fil de er

o kogte, skrzel dem og pres dem, mens de
FH 4 spsk. Uku gul chilipasta er varme. Lad dem kele of i en skal.

Held et steenk vegetabilsk olie over de
afkelede kartofler og filset UKU gul

24 chilipasta, lime, salt og peber og bland
det hele sammen med handerne. Smag
til.

200g kyllingebryst
/2 avocado i tern

100g mayonnaise

Tartarsauce med kylling:
15 ml limesaft

|+ Kog kyllingebrystet, og skaer eller riv det

4 cherrytomater skaret i halve i stykker. Hald det i en skal, tilset lag,
forarsleg, persille og mayonnaise og

2 finthakket lag (brunoise snit) bland det hele sommen.

1 forarsleg 24 Brug en sprojtepose ftil anretning af
kartoffelmassen (causa), placer

1 kvist hakket persille tartarsaucen med kylling ovenpé og pynt
med cherrytomater, avocado, oliven og

2 botijo- eller kalamataoliven *g.

K¥Fexo-LF0 E <

g 8 Salt og peber efter smag
Q) 1 hardkogt &g
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[ngredienser:

&

- 09 @ 2 W H A 6 P\

2 rede peberfrugter

3 spsk. Uku panca chilipasta
1 spsk. Uku gul chilipasta
200g hakket okseked
14 redleg i sma tern

1 spsk. hvidlegspasta
40g haokkede lyse rosiner
2 hakkede pekannedder
1 knivspids oregano

1 kvist hakket rosmarin

1 kvist hakket persille
Salt og peber efter smag
1 skvaet hvidvin

2 mggehvider

30ml sedmaelk

2 skiver ost (gouda eller lign.)

Tilberedning:

1 % Skeer toppen af peberfrugterne og fjern
kernehus og de hvide hinder med en ske.
Skyl og stil til side.

Fyld:

1%« Opvarm godt med vegetabilsk olie i en
wok. Tilszet lag, hvidleg, Uku panca samt
gul chilipasta og rist det godt af. Tilfej
det hakkede okseked, oregano, persille,
rosmarin & salt og peber. Rer rundt og
tilseet hvidvin og ftilfej afslutningsvist
rosiner og pekannedder.

2% Fyld peberfrugterne med fars, leeg en
skive ost over hver og szt lagene tilbage
pa peberfrugterne.

3% Pisk sggehviderne og filseet maelken.
Pisk godt og haeld blandingen i et lille,
ovnfast fad. Leeg de to peberfrugter op i
fodet og bag dem ved 170°C i 30

minutter.




Tilberedning:

| % Kog kartoflerne til de er tilberedte, skrael
dem og skaer dem ud i ca. 1 cm tykke

[ngredienser: s

24 Skeer loget i store stykker. Varm lidt olie
op i en pande og steg logene i to
minutter i den varme olie. Lad dem
herefter kele af.

6 mellemstorrelse kartofler

(@ 1 mellemstorrelse lag

34 Heeld det afkelede | i en blend
QD 1 kogt ag skaret i halve, bade eller skiver o saat;\mene mc;d dee 820%9 ,:lpol“:’n Ukeun g?;i
. chilipasta, ost og maelk, og blend indtil
ﬂ 6 spsk. Uku gul chilipasta massen er cremet. Smag til med salt og
o~ peber, og filfer afslutningsvist limesaft for
200g salatost eller anden blad hvid ost at give det et friskt pift.
g 200ml vegetabilsk olie 44 Lag to blade salat pa en flad tallerken
og placer kartoffelskiverne ovenpaé.
@ 125ml evaporeret maelk Overhzld kartoflerne med
huancaina-sovsen og pynt med det halve
@ "2 dl limesaft ag, oliven og persille.
% 2 botija-oliven
g g Salt og peber efter smag
%@ Persille- og salatblade fil pynt 7 |

(-u (-u t-<< ‘fq (-« (-u (-« {-u (-<< (-« (-<¢ (-u (-<; (-u i-« {-u i-u (-d“t- <( (-<< (-u $<< (-u 2
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Tilberedning:

| % Hak tunen i meget sma stykker og stil den
til side.

2% Skar toppen af peberfrugterne og fjern
kernehus og de hvide hinder med en ske.
Skyl og stil il side.

3% Skaer rodbeden ud ved brug of en
spiralizer, lag den i iskoldt vand og stil il
side.

4% Varm lidt olie op i en gryde og rist de
finthakkede leg og hvidleg af i den
varme olie i 2-3 minutter. Tilsaet derefter
Uku panca, rocoto og gul chilipasta, den
finthakkede tun og hvidvin og lad det
hele koge i et par minutter. Smag til og
sluk for varmen. Tilsaet afslutningsvist
pekannadder og persille.

54 Heeld fyldet i peberfrugterne og daek
massen med mozzarella og
peberfrugternes lag.

44 Bag de fyldte peberfrugter i ovnen i 15
minutter ved 180°C.

74 Server retten pyntet med de
spiraliserede redbeder.

i-u( (-<-( 1-« (-u i-« i-u (-<-( (-« i»u (-u i-u i»u (-<-<
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ngredienser:

200g tunfilet

1 finthakket lag

2 finthakkede fed hvidlag

1 spsk. Uku panca chilipasta
1 spsk. Uku gul chilipasta

1 spsk. Uku rocoto chilipasta

1 spsk. finthakket timian eller herbs de
provence

1 spsk. finthakket persille

100g hakkede pecannadder

50g mozzarella

3 peberfrugter i de farver, du foretraekker
1 redbede

1 skvaet hvidvin

Salt og peber efter smag




C75bule de (ﬁauwa en * B

(ﬁmnoa yb'bboulelzmedo(iuemcelk Tilberedning:

1% Skyl quinoaen godt i koldt vandt i en

' ; fintmasket si for at fierne bitterheden.
[ng[edlenser Haeld derefter quinoaen op i en gryde
med den dobbelte maengde vand og en

knivspids salt.
g 120g quinoaq, lys eller i blandede farver Shita
"' 24 Bring quinoaen i kog ved hgj varme.
0 2 mango Sank varmen og lad quinocen koge i ca.
10 minutter under lag. Sluk derefter
@ '2 avocado varmen og lad grydon sta i 10 minutter
mere. Si vandet fra, og lad quinoaen
@ 2 tomater kele helt of.
@ '2 redleg 3% Snit log, persille- og mynteblade sa fint
som muligt. Skaer tomater, mango og
%‘} 1 bundt persille avocado i sma tern.
& 1 bundt mynte 44 Bland alle ingredienserne i en salatskal
og smag ftil med salt, peber, olie og et
‘& V% redbede strejf af limesalft.
g 120ml olivenolie 5% Pynt med grillet avocado (kan evt.
flamberes med en gasbrander), mango

og redbedestrimler (lavet ved brug af en
spiralizer).

[ngredienser (il leche de leon (levemalk):

T 3 spsk. Uku gul chilipasta Tilberedning of leche de leén (lovemaelk)
@ 3 lime | « Heeld alle ingredienser op i en lille skal,
og ror dem godt sammen.
(ﬁy '/2 tsk. hvidlegspasta : :
24 Heeld derefter dressingen op i en dyb
tallerken og fordel den feerdigblandede

g g Kvaernet salt og peber efter smag quinoatabbiouleh ovenRa:

é Urteolie (persille, koriander og mynte) -
kan udelades.

(-u (-<5 $<( f« (-<§ (-« (-u t‘“ (-« f-u i-« &(; $<< (-u (-<5x $
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Tilberedning of Leche de tigre (tigermaelk): ‘.

refpe O
| « Blend den grillede rode peber, fiskefilet, II“”‘ UIENSET.
limesaft, osterssauce, sojasauce, Uku gul
chilipasta, hvidleg, ingefeer, selleri, to

kviste koriander, sesamolie, log og 600g frisk tun .
fiskebouillon godt sammen i en blender. : 1 tsk. hakket frisk ingefaer
Sil fil side. '/2 grillet red peber

10g bladselleri

NCTEN

™~

P 80g filet af hvid fisk

250ml fiskebouillon
| % Skeer tunen i tynde skiver og fordel dem 180ml limesaft
direkte pa det antal tallerkner, du ensker
at servere. Haeld tigermaelken rundt om
fisken og pynt med ristede majskerner,

log i fine ringe, korianderblade og o | spsk. esterssauce
sesamfre.
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1 lille bundt koriander

@ 0 S

50g ristede chulpe majskerner

12 habanerochili uden kerner

Et skvaet sesamolie

o % (0 A S

1 spsk. soyasauce

é? /2 redlag
(&9 2 spsk. Uku gul chilipasta

(25 TI. :
Vg N )
A (; Y /s
L“ % 2 2=\
f, | Nl
% / .
NI
» 2
/ y
A

8%
[6A¥

Sesamfre fil pynt

Lidt alm. leg til pynt

N/

e
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Salt efter smag

o~ |1 tsk. hakket frisk hvidleg
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Fis med Skaldy

* < %

'f; L""\?-

[ngredienser:

Tilberedning: ':
\\YR/ +
I % Opvarm en smule olie i en wok og filsaet % 250g blandede skaldyr ‘.x
skaldyr, knivmuslinger, Uku mother &, & f«-%;
sauce, Uku gul chilipasta og peberfrugt. % 2 knivmuslinger 3\ 9.
Flamber med pisco eller hvidvin og vaed Ze PN
efterfalgende retten med fiskefond. Tilfgj 250g forkogte hvide jasminris

risene og rer rundt.
1 hakket red pebe
24 Tilsat herefter arter og guleradder og @ akket rad peber
integrer rettens smag. Tilsaet smer, smag
til og drys afslutningsvist med koriander. Q%ﬁ 50g forkogte zrter og guleradder

Lad sta ved lav varme i 7 minutter.

4 spsk. Uku mother sauce (basis-sauce)

@) 1 spsk. smor

@ 200ml fiskefond

3% Tag retten af varmen og server.

& 1 lille bdt. hakket koriander

ﬂ 1 spsk. Uku gul chilipasta

@ 1 skvaet pisco eller hvidvin
Lad knivmuslingerne ligge i bled i saltet
vand for at fierne alt sand. g g Salt og peber efter smag




<i -0$<5

C/y(wajaa ,6 laseadas

eche de yfgze

¥ FHlamberede Ffivmuslinges med Jfigerncelk

[ngredienser:

6 knivmuslinger

3 spsk. Uku gul chilipasta

3 spsk. Uku rocoto chilipasta
1 skvaet pisco (brug hvidvin, hvis du ikke har pisco)
60ml limesaft

1 spsk. hvidlegspasta

2 kviste koriander

'2 avocado i tern

1 radise i tynde skiver

4 isterninger

Sesamfre

Salt og peber efter smag

Korianderolie (blend 2 kviste koriander med 120 ml

vegetabilsk olie, og sigt blandingen)

(-<&"(-<k"$<< (-<i"~(-<x (-<-t (-« (-<§' (-<< (-dx‘i-u (-d"(-d*‘(-u (-<"‘(-<-t (-«

Tilberedning of leche de tigre (figermaelk):

| % Haeld Uku gul chilipasta, 30 ml limesaft,
'2 spsk. hvidlegspasta & salt og peber op
i en skal. Rer det hele godt sammen og
smag fil. Stil til side.

Tilberedning af leche de leén (lovemaelk):

|« Held Uku rocoto chilipasta, 30 ml
limesaft, 2 spsk. hvidlegspasta & salt og
peber op i en anden skal. Rer det hele
godt sammen og smag fil. Stil til side.

Anretning:

1 « Opvarm korianderolien pa en stegeplade
eller pande og filseet knivmuslingerne.
@g varmen til det maksimale, og flamber
med pisco, ndr retten er pa sit varmeste.

2% Anret knivmuslingerne i en dyb tallerken,
haeld henholdsvis figermaelken og
lovemaelken over knivmuslingerne og top
med avocado (evt. FHamberet med
gasbrander). Pynt med radise, sesam og
steenk af korianderolie.

Lad knivmuslingerne ligge 1 bled i saltet
L vand for at fjerne alt sand.

(-u f-<; (-u 2§



1% Skyl muslingerne i rigeligt vand og drys
dem med et nir salt (lod dem blive i

Iﬂﬂ[@dlemﬂ skallerne). Stil il side.

Tilberedning of leche de leén (lovemaelk):
@ 6 kammuslinger

ﬂ 3 spsk. Uku gul chilipasta 2% Rer den gule Uku chilipasta,
hvidlegspastaen,  limesaft, de tre
% 1 lille bdt. hakket koriander isterninger & salt og peber sammen i en
skal. Smag til.
(b '2 spsk. hvidlegspasta
34 Anret lovemaelken pad muslingeskallerne
@ 60 ml limesaft og drys med hakket koriander. Tilsaet
habanero chili, hvis du er til krydret mad
@ 3 isterninger - det tilferer en szerlig aroma til reften.
B Salt og peber efter smag

@ 2 hakket habanero chili (hvis du er til krydret mad)

- '/-
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*‘ Ingredienser.

Tilberedning: 250g blandede skaldyr

14 Opvarm en smule olie i en wok og tilszt
skaldyr, Uku gul chilipasta og
peberfrugt. Flamber med et skvaet pisco
eller hvidvin og vaed efterfelgende retten
med fiskefond. Tilfej risene og rer rundt.

250g forkogte hvide jasminris
1 hakket red peber

50g forkogte aert l
24 Tilszet herefter zerter og guleradder og @ farkogiamcier ag guleneddsr

integrer rettens smag. Tilset smer og et
strejf of oregano, omrer pa ny og filsaet
maelken.

4 spsk. Uku gul chilipasta

120ml sedmalk
34 Smag fil og drys afslutningsvist med
koriander. Lad std ved lay varme i 5

. 1 spsk. smer
minulter.

1
44 Tag retten of varmen, server og drys vatsy. tarret-oregayo

gouda-osten over risene.
200ml fiskefond

1 lille bdt. hakket koriander

1 skvaet pisco eller hvidvin

50g fintrevet gouda-ost

%@m%@@@@%%@@@

Salt og peber efter smag
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* [ngredienser:

200g rejer

2 spsk. Uku mother sauce

Tilberedning:

14 Varm lidt olie op i en gryde. Tilsaet
mother sauce og gul chilipasta nar olien
er varm, og rist den af i et minut. Tilfej
herefter rejer, gulerod, aerter, majs,
kartoffel, ris og ag. Rer a&gget ud, og
lad det hele koge i 15 min, smag til, og
seenk temperaturen til lav varme. Tilfer
den peruvianske huacatay-urt  og ‘%
afslutningsvist maelken.

12 spsk. Uku gul chilipasta
30g baelgede zrter

30g gulerod i sma tern

% & Y @

1 kvart majskolbe

&

1 kartoffel i smé tern
1 =g
20g kogte ris

1 stilk peruviansk huacatay
(peruviansk sort mynte)

150m| maelk

whEe OCOF

Salt og oregano efter smag

N *s
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Tilberedning af Salsa ‘a lo Macho”:

R
=
A

LR

1% Opvarm lidt olie i en pande og tilsaet Uku
mother sauce og Uku gul chilipasta, nar
olien er varm. Rer det godt sammen og
tilsaet skaldyr, fiskebouillon, oregano &
salt og peber efter smag.

[ngredienser:

e

24 Tilfe] afslutningsvist maelken og lad
sovsen blive sammenhangende. Drys
persillen over sovsen.

1 hel cabrilla (Peruvian rock seabass) pa ca. 900 g
(eller en anden hel fisk)

200g blandede skaldyr
Tilberedning af fisken:

100g kogt kassava i tern
1% Rens fisken grundigt og skaer tre skra snit

(0:® §)

pa hver side. Krydr den med salt, peber 100ml sedmaelk
og hvidlegspasta efter smag, vend den i
mel og steg den i rigeligt olie. 150ml fiskebouillon

24 Tag fisken op ndr den er feerdigstegt, og
rist i samme olie de forkogte tern af
kassava til de er gyldne og sprede.

4 spsk. Uku mother sauce (basis-sauce)

2 spsk. Uku gul chilipasta

3% Server fisken omgivet aof sauce og med

de stegte kassavatern som tilbeheor. 1 lille bdt. hakket persille

'2 tsk. terret oregano

1 spsk. hvidlegspasta

200g hvedemel

o (R G- &y @

Salt og peber efter smag
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Tilberedning aof bouillon:

Fyld en mellemstor gryde halvt op med
vand og lav en bouillon ved at tilsztte
bladselleri, porre, log og koriander. Kog
muslingerne i bovillonen i 20 minutter,
fiern dem fra skallerne og skyl dem

grundigt.

Tilberedning af chalaca:

Haeld leg, tomat, maijskerner,
hvidlegspasta, limesaft, salt, peber,
oregano, Uku rocoto chilipasta og
ketchup op i en skal. Rer det hele godt
sammen og smag til. Server chalacaen
og muslingerne i muslingeskallerne.

(‘ 00

Vo
TipTillg <
[ordrslag, hvis det enskes.

ﬁoloa ala(ﬁajaeaeon

Cﬂoeo[o 17 C%ele]nw

[ngredienser:

&. 6 blamuslinger

1 finthakket redlog
(brunoise snit)

1 finthakket udhulet tomat
(brunoise snit)

@ 3 spsk. kogt majs
@ ' spsk. hvidlegspasta
@ 50 ml limesaft

@ 1'% spsk. Uku rocoto chilipasta

&er~ 2 spsk. ketchup

3:, 1 knsp. terret oregano
o

(»u i-« {-u {-u z-« f»u z-<-: i-u f-u

& 1 lille bdt. koriander
g g Salt og peber efter smag

f 2 forarsleg i fine ringe (kan udelades)

[ngredienser {il fond:
J /2 hakket bladselleri

'2 porre i skiver

X
O 1 hakket log
"

2 kviste koriander

(-q 2 L0 el Reie (-q;:‘t-{g;}

-4




Tilberedning:

1% Bland Uku panca chilipasta, Uku gul
chilipasta og hvidlegspasta sammen i en
skal. Tilfej redvinseddike, oregano og
sesamfre. Smag til med salt og lad
blandingen hvile i 15 min.

24 Haeld saucen over kammuslingerne, og
drys lidt rosmarinblade over hver
kammusling.

34 Grill muslinger og sauce i skallerne pé en
meget varm grill og server.

"Du kan bruge denne salsa anficuchera {il al marinere

oksehjerte il tilberedning af anticuchos eller enhver anden e ___
ked. Jo lengere dulader den marinere, jo bedre smager den.”

e Y\ &

Ingredienser:

12 rensede kammuslinger med skaller
2 spsk. Uku panca chilipasta

1 spsk. Uku gul chilipasta

200 ml redvinseddike

1 tsk. hvilegspasta

/2 tsk. torret oregano

"2 tsk. sesamfre

Salt efter smag

A—SS‘\ 1 kvist rosmarin

—

[\
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Tilberedning:

l% Kog  kyllingelarene 1l de er
ferdigtilberedte, og riv  derefter
kyllingen i strimler.

24 Hald den evaporerede mzlk i en dyb
tallerken og laeg bredet i bled i 5
minutter. Blend derefter bredet og
maelken i en blender, og sat massen fil
side.

3% Heeld lidt olie op i en gryde. Nar olien er
varm filsaettes lag, hvidleg og Uku gul
chilipasta og ristes af i 2-3 minutter.
Tilsaet hensebouillon, den strimlede
kylling, massen aof malk og bred,
muskatned, oregano og persille, og ror
det hele godt sammen.

44 Heeld allerede forkogt spaghetti op i
gryden, rer godt rundt og server. Pynt
med pekannedder skaret i mellemstore
stykker.

(-u (-u $<( (-u (-<-( ’i’“ (-<g (-<< t-“ $<< 1'“ ('“ i’“ ('“ i"" (‘“ i" }‘!’f

i de Wallina
con <\ paghelli
lemet Fjlling med TSpaghetsi Y-

[ngredienser:

(6) 2 redleg

3 fed hvidleg

2 hele kyllingelar

3 spsk. Uku gul chilipasta
200ml hensebouillon

2 skiver hvidt bred

50ml evaporeret maelk

20g pekannedder

'/2 tsk. muskatned

/2 tsk. terret oregano
1 lille bundt persille

250g spaghetti

@m@%%%%&’%&;@@@é%&é-

Salt efter smag

<
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Hdobo de [eido
¥ Svinekod cfiobo *

Tilberedning:

| % Bland eddike, spidskommen og Uku

' . panca chilipasta godt sammen i en skal.
l"medlenser Skaer kedet ud i mindre stykker og laeg
kedet op i marinaden. Rer godt rundt,

og lad kedet marinere i mindst to timer.
Q 1 kg kam af gris

2% Varm et skveet olie i en gryde og steg

é 325 ml hvidvinseddike log, hvidleg og mother sauce i den
varme olie. Hzeld derefter kedet og al
j 3 spsk Uku panca chilipasta marinaden op i gryden, rer godt rundt
= og lad efterfslgende kadet simre under
e 4 spsk. Uku mother sauce lag fil det er gennemstegt. Tilsaet s& majs-
eller den marke ol, lad det koge ind i et

3 tsk. hvidlegspasta par minutter og smag til med salt og

peber og pynt med persille.
/2 finthakket redlag (brunoise snit)

50 g achiotepasta

1 tsk. stedt spidskommen

250 ml solsikkekerneolie

R
A P o,

o 9 o & B

s 150 ml majsel (chicha de jora) eller cusquena P
it mork lageral n
.: \

Vi anbefaler at servere retten med
kartofler, yuccas og/eller ris.

e
L~

Salt og peber efter smag

%? Persille til pynt
' {§’§~${§’§*<( (-<§ t-u‘{’\(-u i»« i-<5 (-u f-u z-d"f-u f-uof-qof-{i{;}{-{g;}{-{i.éu f-q £-<"‘$<R"i-<< i-u (-<;’ &
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Tilberedning:

| %

Kog kartoflerne og mos dem, tilset om
nodvendigt et skvaet vand i processen.
Tilsaet salt, peber, evaporeret maelk og
smer, rer godt rundt for at blande
ingredienserne. Sat mosen fil side.

Brun kedet aof i lidt olie en gryde, og tag
kedet op fra gryden igen. Hzld
hvidlegspasta, leg og Uku panca
chilipasta op i gryden og rist blandingen
af. Laeg kedet tilbage i gryden sammen
med gulerod. Varm retten godt igennem
i 35 minutter, smag fil og server kedet
med kartoffelmosen.

Gydestegt (Dlse med Sartoffelmos Y-

Ingredienser:

D e-\we-d M

con Cy%»ado

5 kartofler

125 ml evaporeret maelk

1 tsk. smor

200 g oksefilet

2 spsk. Uku panca chilipasta
1 finthakket lag

3 tsk. hvidlegspasta

Y2 gulerod i tern

Salt og peber efter smag
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* r,:ﬁflpl b R z-a bech (c)am Tilberedning:

1 % Krydr tunfileterne med salt og peber.

I[][][E(“(-‘“SP[ 24 Pisk =gget godt sammen i en dyb

tallerken, og haeld melet over i en anden
dyb tallerken. Vend tunstykkerne i det
sammenpiskede @g og derefter i mel til

@ 200g Skipjacktun i fileter det er dakket pa begge sider. Tryk let

@ T for at fa melet til at klaebe til fisken.
: X 34 Varm rigeligt med olie op i en
ﬂ 1 Frisk gul chili stegepande og steg tunen i den meget
varme olie til den er brun pa begge
j 4 spsk. Uku panca chilipasta sider.
(ﬁ; 2 tsk. hvidlegspasta Ay Hzld et skvaet olie i en anden
stegepande. Varm olien op, og rist Uku
@ 50ml redvinseddike panca chilipasta og hvidlegspasta af
heri. Deglaser med eddike og tilszet laget
1 kogt sed kartoffel og den gule chili skaret i tynde strimler.
' Smag til og haeld escabeche saucen ud
QD 1 kogt =g over tunen. Lad den hvile og server den
kold med sed kartoffel, g og oliven til.
@ 100g hvedemel

Oregano, salt og peber efter smag

Q
gf
D

ok

2 botija oliven
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Tilberedning: (ﬁb med W *

I % Haeld en smule olie i en gryde og varm
den godt op. Svits andekedet pa begge

sider, tag det of varmen og stil det fil “]UH)(“(’“M)[
side.
2, Heeld det hakkede log og den gule é En halv and, ca. 700g
peberfrugt i samme gryde. Svits det godt
og filsaet derefter koriander, der pé& 3 ansk. Dko‘aol chibbast
forhénd er rert op i majs- eller maltel. HT 3 i
Ror det godt sammen og tilsat ris, arter, . .
guleredder, majskerner, peberfrugt og &; Exlihe b korander
hensefond under omroring. Smag til med 6 Aaomliaisisler makal
salt og peber og ftilfaj om nedvendigt '
endnu et steenk fond, sank varmen og
lad retten simre i ca. 35 minutter. @ 1 hakket gul peberirugt
34 Server med en hurtigt sammenrort C%pg 300g aerter og hakkede guleradder
chalaquita sauce of: 1 finthakket leg, 1 :
finthakket tomat, 2 tsk. finthakket @ 70g majskerner
hvidleg, saften af to lime, 4
habanerochili & salt og peber efter @ 400g ris

smag.
@ 1 legitern

% 250ml hensefond

g g Salt og peber efter smag

f-« (-« (-« (-« (-« i-<; £-<-< i-« i-u (-<5 (-« f-« f-« tq i»« (-« (-u t-« t-dx‘i:‘t— i-u $<< gj!(g{--
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Tilberedning:

1% Kog  kyllingelarene il de er
faerdigtilberedte, og riv  derefter
kyllingen i strimler.

24 Heeld den evaporerede malk i en dyb
tallerken og laeg bredet i blod
minutter. Blend derefter bredet og
maelken i en blender, og sat massen fil
side.

3% Haeld lidt olie op i en gryde. Nar olien er
varm filsettes log, hvidleg og Uku gul
chilipasta og ristes af i 2-3 minutter.
Tilseet hensebouillon, den strimlede
kylling, massen aof malk og bred,
muskatned, oregano og persille, og rer
det hele godt sammen.

44 Server aji de gallina dekoreret med
pecannedder hakket i mellemstore
stykker, skiver af =g og oliven. Og

risene blandet med guleredder og aerter.

(-<-( £-<-< t-u i-u (-u (-« (-u £-<( (»u (-<< z-« (-u 2-<-< i-u i-« i-« (-« £-<-t @fi’i'}o .{%. “:;{;.t.{?.;.sg;_:.

[ngredienser:

A 0y K-
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B e Ry

S324

7 de na -

/2 redleg

3 fed hvidleg

2 hele kyllingelar

3 spsk. Uku gul chilipasta
200ml hensebovillon

2 skiver hvidt bred

50ml| evaporeret maelk
20g pekannedder

'/2 tsk. muskatned

'/2 tsk. torret oregano

1 lille bundt persille

2 botija oliven eller kalamata

200g forkogte hvide jasminris

Forkogte zerter og guleradder efter smag
(kan undelades)
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