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Pisco Sour

6 drinkar

3 dl Pisco

2 dl sockerlag

2 msk limejuice

2 aggyvitor

is i kuber

nagra droppar Angostura pa toppen

Fukta kanten pa glasen genom att doppa dem i limejuice och

sedan i socker. Stall kallt en stund sa att sockret hardnar.

Krossa isen t.ex i en handduk och lagg i glasen.

Vispa samman Pisco, sockerlag, limejuice och dggvita sa att det blir skummigt.
Hall upp i glasen och avsluta med ett stank Angostura pa toppen.
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Cheviche pa Peruanskt vis

8 portioner

Leche de tigre:

3 msk ingefara, skalad och fint riven

1rdd chilifrukt, urkdrnad och finhackad

2 msk koncentrerad fiskfond + 4 dl vatten
3 dl limejuice

smaka eventuellt av med salt

Ceviche:

600 g torskrygg, fryst och latt tinad
1rdd 16k, fint strimlad

1r6d paprika, fint strimlad

1 gul paprika, fint strimlad
kryddkrasse till garnering

Vispa ihop alla ingredienser till sasen. Stall kallt.

Skdr torsken i sma tarningar eller skivor.

Lagg upp torsk, 16k och paprika i djupa tallrikar.

Skeda 6ver sasen bara minuten innan cevichen ska serveras.



SMAKER FRAN PERU

Chupe de Camarones, Peruansk Raksoppa

8 portioner

2 bananschalottenl6kar, finhackade
2 msk rapsolja

2 vitloksklyftor, finhackade

1% tsk chipotlechili

2 msk tomatpuré

2 liter vatten + 5 msk fiskfond + 2 msk skaldjursfond uppvarmd
3 - 4 dl matlagningsgradde

3 - 4 tsk oregano, torkad

200 g salladslok, skuren i ringar

4 dl frysta, tinade grona arter

400 g rakor, skalade

8 pocherade eller |6skokta agg

salt och peppar

Frds schalottenl6ken i oljan i en gryta, pa svag varme, cirka

5 minuter utan att den tar farg.

Tillsatt vitlok, chilipeppar och tomatpuré och fras ytterligare

1 minut.

Hall pa fisk- och skaldjursfonden och I3t sjuda ca.15 minuter.

Tillsatt gradde och oregano och sjud ytterligare 5 minuter.

Lagg i salladsl6k och drtor och smaka eventuellt av med salt och peppar.
Fordela soppani tallrikar och toppa med rdkor och agg.
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Albondigas en Salsa de Almendras «stttirsbullar med mandelsas

8 portioner

800 gram kottfars

2 dl rivet vitt bréd som svallt i vatten
3 vitloksklyftor

2 gula l6kar, finhackade

1 knippe persilja, finskuren
2 agg

1 tsk muskot, riven

2 tsk salt

peppar

mjol att rullai

olja till stekning

Pressa vattnet ur brédet och tillsatt farsen. Blanda ner vitlok, [0k, persilja, 3agg,
muskot, salt och peppar och arbeta farsen ordentligt till en jamn fin smet.

Hall mjol i en skal, rulla sma fina kéttbullar av smeten och vand dem i mjol.
Stek dem gyllene.

Mandelsas:

2 dl flagad mandel

3 vitlksklyftor, pressade
1dl rivet brod

¥ gram saffran

2 kryddmatt mald nejlika
1 liter grénsaksbuljong

1 citron, pressad saft

1 knippe persilja

olja till stekning

salt och peppar till avsmakning

Skiva vitléken tunt, bryn den och brédet i olja tillsammans med mandeln.
Ror ner saffran och nejlika, sla 6ver buljongen och [at sasen reducera tills 2/3 dterstar.
Mixa sasen, pressa over citron och ror ner persiljan och smaka av med salt och peppar.
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Flan, Vaniljpudding

8 portioner

4 dl mjolk

1 vaniljstang

2 dl socker

1dl vatten

1 burk s6tad koncentrerad mj6lk

5agg

Satt ugnen pa 150°

Dela vaniljstangen langsefter och skrapa ur den ner i en kastrull med mjolken.
Lagg ocksa i sjdlva stangen och koka upp, plocka ur stangen och Iat svalna.

Ror ihop socker och vatten i en stekpanna, koka sedan tills sockret ar gyllenbrunt
utan att rora.

Hall karamellen i en osmord ugnsform pa 1,5 liter.

Vrid pa formen tills botten och kanter ar tackta av glasyren. Vispa ner den
kondenserade mjolken och dggen i mjélken och hall smeten i formen.

Stéll formen i en langpanna, hall pa kokande vatten sa att det nar upp pa

halva formen.

Gradda tills smeten stelnat, cirka 45 minuter.

Lat svalna och stall den i kylskap gdrna 6ver natten.

Vid servering stjalp upp puddingen pa ett stort fat sa att lagen ryms runt om.

Den sockerlag som eventuellt sitter kvar i formen kan I16sas upp med kokhett vatten.



