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Fajitas, tacos, panadillas, enchiladas… Conviviales et goûteuses, les spécialités de la street-food mexicaine sont toujours un régal, et l’occasion d’un voyage culi-naire épicé.
Vous craignez que votre palais ne puisse affronter les plats caliente du Mexique ? Pas de panique : nos recettes sont très peu pimentées. Vous êtes au contraire amateur de sensations fortes ? Vous pourrez alors ajouter du piment à votre goût, en privilégiant tout de même les piments de force moyenne, que vous trou-verez parfois sous le nom de « piment banane ». Ne vous surestimez pas, et évitez à tout prix les tout petits à chair fine, au risque de vous mettre à cracher des flammes ! 
Amusez-vous avec les ingrédients, jouez avec les saveurs, et n’hésitez pas à ajou-ter votre touche, en déclinant les recettes avec les salsas et toppings de votre choix !
Une chose est sûre : de l’apéro au des-sert, vous ne pourrez plus quitter votre sombrero !


à savoir


¡ Buen viaje !


TOUT DANS UN PLAT - 7


deux trois trucs



( NACHOS MAISON )
1 paquet de tortillas de blé ou de maïs, découpées aux ciseaux en 8 ou 16 triangles (selon leur taille)4 c. à soupe d’huile de tournesol½ c. à café de sel
Facultatif :
1 c. à café d’ail en poudreou 3 c. à soupe de parmesan râpéou 3 c. à café de piment de Cayenne moulu
Mélangez tous les ingrédients dans un saladier. Étalez-les sur la plaque du four préchauffé à 180° C et faites dorer 10 min. Laissez refroidir avant de servir.


( salsa verde crema )
1 bouquet de coriandre effeuillé
125 g de yaourt grec
100 g de crème épaisse
le jus de 1/2 citron vert
sel
Mixez tous les ingrédients dans un blender.


( mélange d’épices mexicain )
Pour 1 bocal à confiture
6 c. à soupe de pimenton doux (ou de paprika)
2 c. à soupe d’origan sec (ou de marjolaine)
2 c. à soupe de cumin moulu
1 c. à soupe d’oignon en poudre
1 c. à soupe d’ail en poudre
½ c. à café de piment de Cayenne moulu(à ajuster selon votre goût)
1 c. à soupe de sel
Mélangez tous les ingrédients. Conser-vez dans un bocal fermé.


nACHOs, toppings 
& salsas 



( salsa verde )
1 petit oignon doux en morceaux
1 tomate, la plus verte possible, en morceaux
½ poivron vert épépiné et coupé en morceaux
1 petit piment vert, épépiné et haché finement (à ajuster selon votre goût)
le jus de 1/2 citron vert
sel
Mélangez tous les ingrédients et laissez mariner au moins 30 min au frais avant de servir. 
Variante : mixez les ingrédients avec un petit peu d’eau froide.


( guacamole )
2 avocats bien mûrs, en morceaux
2 jeunes oignons verts émincés
5 brins de coriandre hachés grossièrement
1 tomate en petits dés
sel
Dans un bol, écrasez les avocats à la fourchette avec les oignons et la coriandre. Salez. Au dernier moment, incorporez la tomate bien égouttée.
Variante : remplacez la tomate par 100 g de mangue ou d’ananas frais. Ajoutez du jus de citron vert.


( pico de gallo )
2 jeunes oignons verts émincés
5 brins de coriandre hachés grossièrement
2 tomates en petits dés
1 petit piment vert épépiné et haché finement (à ajuster selon votre goût)
le jus de 1 citron vert
Mélangez tous les ingrédients. Laissez mariner au moins 30 min au frais avant de servir.
Variante : remplacez 1 tomate par 100 g de maïs cuit, et les oignons verts par de l’oignon rouge.



la recette


1 Préchauffez le four à 180 °C en position gril. Dans une casserole, réchauffez la sauce avec les haricots et les épices. salez si besoin.
2 Répartissez les chips puis le contenu de la casserole, le cheddar et le maïs sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé. Enfournez 5 min, jusqu’à ce que le fromage fonde.
3 Faites glisser les chilaquiles sur une grande assiette. Ajoutez la crème fraîche épaisse sur le dessus et dégustez aussitôt.


préparation : 10 min 
cuisson : 10 min


4 Personnes


Pour 


TOUT DANS UN PLAT - 10


( chilaquiles )
au chili


1 paquet de tortillas chips (saveur de votre choix)


1 petite boîte de haricots noirs ou rouges, rincés et égouttés


2 c. à café d’épices mexicaines



  120 g de cheddar   
 rouge râpé




1 c. à soupe de crème fraîche épaisse



1 petite boîte de maïs, rincé et égoutté



1 pot de sauce bolognaise pour pâtes (400 g)


sel




vous pouvez
choisir aussi une sauce sans viande !


2 c. à café d’épices mexicaines




la recette


1Si vous ne trouvez pas de tacos durs dans le com-merce, préparez-les vous-même. Préchauffez le four à 180 °C. Étalez les tortillas ba-digeonnées d’huile sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé. Enfournez 10 min en les retournant à mi-cuisson, et pliez-les à la sortie du four, afin qu’ils prennent une forme incurvée.
2Faites revenir dans un peu d’huile le bœuf avec les oi-gnons et les épices 4 min à feu vif. Relevez de Tabasco® selon votre goût.
3Garnissez les tacos de bœuf aux oignons, de tomate et de fromage et servez aussitôt.


préparation : 10 min
cuisson : 4 min


4 Personnes


Pour 


TOUT DANS UN PLAT - 12


( tacos ) 
au bœuf épicé


8 tacos
durs



600 g de bœuf haché


  2 oignons 
  émincés




2 c. à café de mélange d’épices mexicain (p. 8)


  100 g de cheddar 
  râpé




2 tomates en dés


  Tabasco® 
  rouge ou vert




Un peu d’huile
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