[image: image1.wmf]Занятие 8

Мексиканская сальса

1 ч. л. картофельного крахмала

1 ст. мелко нарезанных помидоров, консервированных или свежих

½ маленькой луковицы, нарезать очень мелко

1 маленький зубчик чеснока, измельчить

1 ст. л. лимонного сока

2 ст. л. нарезанной петрушки

½ ч. л. соли

Развести крахмал в томатном соусе. Поставить на огонь, довести до кипения (пока не загустеет). Добавить помидоры, лук, чеснок, лимонный сок, петрушку и соль. Поварить на слабом огне 3-4 мин. Остудить. Переложить в банку, закрыть, поставить в холодильник на 12 часов.

Сальса подается к буритос, Мазидре, энчиладас или даже в качестве соуса к салатам.

Варианты. Если вы хотите приготовить жидкий соус Сальса, не добавляйте крахмал.

Энчиладас (мексиканское блюдо)

12 шт. тортильяс

2 ст. томатного соуса со специями

3 ст. пикантной фасоли

1 стебель зеленого лука, нарезать или ½ ст. нарезанного репчатого лука

½ ст. сметаны (по желанию)

4 ст. мексиканской сальсы

2 нарезанных помидора (по желанию)

3 нарезанных кустика листового салата (по желанию)

Проращенные семена пшеницы, редиса, люцерны (по желанию)

Приготовить тортильяс. Пока они теплые, обмакнуть в приправленный томатный соус и   нафаршировать: положить в середину 1 ст. л. фасоли, слегка размазать, посыпать зеленым луком, полить сметаной и небольшим количеством соуса Сальса.  Сделать рулет и аккуратно уложить в посуду для тушения. Когда все тортильяс начинены и уложены, полить их оставшейся Сальсой и соусом. Выпекать в духовке до готовности. Перед подачей на стол украсить помидорами, листовым салатом, проращенными семенами пшеницы, редиса, люцерны.

Пикантная фасоль

4 ст. вареной фасоли

1 луковица, нарезать

1 зубчик чеснока, измельчить

2 ч.л. раст. масла

1 ч.л. соли

Спассеровать лук и чеснок в раст. масле. Добавить вареную фасоль. Посолить по вкусу. Потушить 15 минут. Подать к столу к Мазидре.

Вариант. Если вы используете пикантную фасоль как начинку для тортильяс, то будет лучше если вы пропустите вареную фасоль через мясорубку, а затем потушите ее как в основном рецепте
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