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Cowboykak med attity

Kompisar pa middag? Bjud
pa akta texmex. En hemla-
gad nachofest ar receptet
for succé.

ag vet. Det finns en hel

hylla med texmex i alla

svenska butiker. Det &r sal-

sor hit, guacamole dit och
kryddmixer pa lingden och bred-
den. Fine.

Om man gillar halvfabrikat
och tillsatser dr det bara att hélla
sig till hyllan. Om man gillar rik-
tig mat har man ddremot véldigt
mycket att vinna pa att ga ett steg
langre.

Jag dr fullt medveten om att det
gar fortare att 6ppna en burk dn
att gora en egen chili eller salsa.

Men fundera ett slag pa hur kans-
lig en avokado &r och hur snabbt
den blir délig. Fundera sedan pa
hur guacamolen i burken kan hal-
la i evigheters evigheter. Vad tror
du ar godast?

Och langkok, som texmex-chi-
lin hér intill, dr faktiskt en tids-
rdddare av rang. Medan grytan
stilla puttrar sig mot himmelska
hojder kan du fixa annat. Du kan
dessutom med fordel laga den en
helt annan dag dn nér den ska ser-
veras. Pa sa sitt kan du koncentre-
ra dig pa tillbehor och andra enkla
trevligheter ndr det vél dr dags.

SA VARFOR INTE bjuda in nag-
ra néra och kédra pa texmexkvall?
Duka upp min helt oemotstand-

liga nachofest, ladda med nég-
ra kalla 61 och mumsa loss. An-
sprakslost, men dnda villagat och
oemotstandligt gott. Om du hellre
vill det, serverar du chilin rétt upp
och ned med tillbehoren vid sidan
om. Minst lika smarrigt.

Och du har gjort det sjélv! Inte
kopt fabriksproducerad skrapmat
och ett trag kottfars.

Det sveper en andra texmex-
vag Over Sverige just nu. Ingen
ar gladare dn jag. Jag har élskat
texmex dnda sedan det var pop-
pis pa 1980-talet, men det har ju
liksom aldrig varit ”pa riktigt”.

VI HAR FORSVENSKAT och
fordummat hela konceptet. Ta-
cokvéll har blivit det samma

4-6 portioner, 15 minuter
Glom alla trista fardigvarianter. Den har ar kalas. Mosa med
gaffel i stallet for att mixa sa blir den dnnu godare.
1 liten tomat
1 vitloksklyfta, finhackad
1/2 gul 16k, extremt finhackad
1 chili, finhackad och urkarnad

1 lime

3 mogna avokado
1 tsk sellerisalt
1 tsk spiskummin (gérna hel, rostad och stott)
1 kruka férsk koriander

peppar

salt

Doppa hastigt tomaten i kokande vatten. Kyl ned och dra av skalet.
Hacka tomatkottet fint.
Blanda allt det hackade, tillsétt rivet limeskal och pressa i saften.

Dela avokadofrukterna, ta bort kdrnorna och mosa fruktkottet med
en gaffel till krdmig konsistens — det ska vara lite grovt. Ror ihop med
tomat- och I6kroran. Tillsétt sellerisalt och spiskummin. Blanda ned

grovhackade korianderblad. Smaka av med peppar och salt.
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som pulverkvéll. Fa orkar el-
ler vill tinka utanfor den dar
fardigkomponerade  kartongen.

MEN INGEN HYFSAD texmex-
restaurang i USA skulle ens kom-
ma pa tanken att servera kottférs
med kryddmix och salsa pa burk.
Det dr mot hela konceptet texmex.
Diér handlar det om kryddor, sma-
ker och ingredienser som ar en
blandning av Texas och Mexiko.
Mat som det svdnger om. Mat
med Soderns hjarta och hetta.
Cowboykék med attityd.

Sa virt att bjuda sina vanner pa.

ATT DRICKA
TILL

B Sol (1520),
13,90 kronor.

B Alko-
holfritt:
San Miguel

(1907), 7,90
kronor.

JBlot Sallsa

En rejal laddning salsa, 15 min
Salsan klickas pa chipsen efter att de varit i ugnen. Du kan
forstas servera den till annat ocksa. Sa mycket godare &an
fardigkopt pa burk.
4 tomater, fintdrnade
2 vitloksklyftor, finhackade
1-2 jalapefio-chili, urkdrnade och finhackade
1 paprika, urkdrnad och finhackad
1 liten 16k, finhackad
1 tsk anchochili eller annat chilipulver
2 msk olivolja
1 lime, saften

salt

nymalen svartpeppar
2 salladslokar
1 kruka férsk koriander
2 msk hackad bladpersilja
Blanda alla ingredienser. Lat gérna sté i kylen och samla smak med-
an chilin kokar.
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Nachofe

8-12 portioner, 3 timmar
Suverdn texmex pa riktigt.
Chilin gar ocksa att servera
med tillbehdren bredvid.
Och som med alla langkok
smakar den @nnu béttre da-
gen efter.

2 kg hogrev (eller short ribs om du
kan hitta)

salt

nymalen svartpeppar

4 vitloksklyftor, finhackade

2 jalapefo-chili, finhackade och
ev. urkdrnade

2 gula 16kar, i kvartar

2 burkar krossade tomater, a 400

g
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1 kruka férsk koriander

2 tsk oregano

olivolja

1-2 msk chilipulver

2 tsk malen spiskummin

2 tsk malen koriander

1 msk tomatpuré

1 flaska (33 cl) ljust mexikanskt
ol till exempel Corona

Tillbehor:

3 dl riven cheddar

3 avokado

1 lime

1 pase tortillachips eller nachos
(370 g)

salsa

créme fraiche

\F.

hot sauce, till exempel tabasco

SKAR HOGREVEN i tirningar,
short ribs far vara som de &r. Salta
och peppra. Stéll at sidan.

Hetta upp en tjockbottnad ugns-
fast stekgryta. Tillsétt vitlok, ja-
lapefio och 16k i torr panna. Bryn
under omrorning tills allt fatt
mork farg, cirka 10 minuter. Till-
sitt tomater, hackade koriander-
stjalkar, oregano och lite salt. Hall
av och mixa till en slat sés.

Sénk viarmen och hill olja i gry-
tan. Bryn kottet 1 omgangar tills
det far ordentlig farg. Hall Gver
kottet i en skal.
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Hall chilipulver, spiskummin och
koriander i grytan och fris tills
det borjar dofta. Ror ned tomatpu-
ré och 1at den frisa i ndgon minut.
Tillsatt gronsaksmixen och 6l, lat
det koka upp.

Tillsatt kottet, tick med lock och
stdll in i ugnen i 150 grader i cir-
ka 1 1/2 timme. Ta bort locket och
ror om ordentligt. Fortsdtt koka
tills kottet faller isér, cirka 30-45
minuter till.

Lyft upp kottet och dra isdr det. Ta
bort senor, eventuella ben och lik-
nande. Lyft bort fettet med sked
om du anvédnder spare ribs. Lat
sasen koka ihop om den verkar
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tunn. Lagg tillbaka kottet i grytan
med sasen.

Sprid ut tortillachips pa en smord
plat. Lagg lite kott och sés pa var-
je. Strd over ost och stéll in pa 250
grader under grillelementet tills
osten smadlter, 1-2 minuter.

Mosa avokado med en gaffel till-
sammans med limesaft och lite
salt. Smaka av.

Klicka over avokadorora, salsa
och créme fraiche pa de varma na-
chochipsen. Droppa eventuellt pa
hot sauce och stro 6ver koriander-
blad. Upprepa efter behov.

Njut!!
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1 glas, 5 min + 12 timmars
lagring

Borja festen med en span-
nande drink med texmex-
stuk.

Jalapefiospetsad tequila

1 jalapefio-chili

33 cl tequila

Drink

3 cl jalapefiospetsad tequila

3 cl cointreau eller triple sec

1 dl guavadryck (finns i vélsorte-
rade livsmedelsbutiker)

2-3 cl limesaft
2 ¢l citronsaft
salt

1 jalapefio-chili

DELA JALAPENON pa lingden
och peta ned i tequilaflaskan. Lat
std ett dygn. Sila och hill upp i en
annan flaska.

Mait upp tequila, likor, guava-
dryck och citrussaft i en shaker
med is. Skaka och smaka av, till-
sétt eventuellt mer lime.

Fukta kanten pa ett cocktail-
glas med den urkramade lime-
frukten. Hall upp salt pa ett fat
och doppa glaskanten sa att saltet
fastnar runtom.

Sila drinken och héll upp i gla-
set. Dekorera med en jalapefio pa
glaskanten.

REDIGERAT AV: ERIKO LANDO



