Mexikansk matlagning!
När Spanjorerna erövrade Mexiko för mer än 400 år sedan, fann de inte bara guld, utan också majs, avokado, bönor, chilifrukter, tomater, potatis mm., och en rikedom av nya frukter och kryddor ananas, kakao och vanilj. De upptäckte att aztekernas och mayaindianernas matlagning var ”rolig” och spännande.

Olika tillbehör
    Tex.: Chilisås(salsa roja), Grön chilisås(salsa verde), Färsk tomat och chilisås(salsa cruda), Färsk grön chilisås(salsa verde frecha), Avokadosås(salsa de guacamole)
Örter och kryddor

Nödvändiga kryddor i ett Mexikanskt kök är oregano, koriander, spiskummin, kryddnejlika och chilifrukter. Det ända riktigt nödvändiga kryddor i en Mexikansk maträtt är koriander och persilja, som är väldigt lätt att få tag på.
Olja och matfett

Mexikaner brukar använda isterflott eller baconflott i matlagningen. I dag är vi medvetna om kolesterolhalten, kanske man föredrar att använda olivolja eller någon annan vegetabilisk olja.

Allt om chilifrukter

Mexikansk mat är detsamma som chili, och det finns dussintals olika chilifrukter från brännande starka till söta och milda.
En tumregel är att ju mindre chilifrukten är desto starkare är den.

I Mexiko stämmer det väl med ”habernochilin”  som är liten, vanligtvis grön och väldigt stark. 

Torkade chilifrukter har mer C-vitaminer än färska och kan ge en extra fyllig smak i såser. 

I Mexiko är kunskapen om torkade chilifrukter en konststart. Mexikanska kockar klarar sig med de chilifrukter som de kan finna på sin lokala marknad.

Olika chilifrukter
GUARO: Alla blekgula eller gröna chilifrukter kallas vanligtvis för Guaro eller ”blonda”.

De är oftast ganska starka och används färska eller inlagda, men inte torkade.

California eller Anaheim
Vanligtvis är den medelstark och 14-16 cm lång. Den kallas Mexikansk chili på en del varuhus.
Chili negro
Kallas också chilaka. Chili negro är lång, mörk och när den torkas kallas den ibland chilipassilla.
                                                                                                                                       Serrano

En liten mörk, smal, röd eller grön chilifrukt som man kan hitta nästan överallt i världen.

Chili ancho

Den vanligaste torkade chili frukten i Mexiko, en pablano som har mognat har fått en djupröd färg och sedan torkats.

Chili guajillo

Efter chili ancho är guajillo den mest använda torkade chilifrukten i Mexiko. Den är slät med hårt, mörkt vinrött skal, ca 12cm lång och smal.
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