Mexikansk Mat av Alexander Nielsen och David Beskow

En viktig del av den Mexikanska maten är Tortillas, en av många olika majsprodukter som man äter i Mexiko. Tortillas är en brödsort som bakas utan jäst. Degen delas in i små bollar som sedan plattas ut till runda "pannkakor". De gräddas i en stekpanna utan matfett. Man kan göra Tortillas både på majs och på vete (vetet är svenskt fusk). Antingen så äter man tortillas direkt när de är varma eller annars så värms den upp från nerfryst tillstånd (också västerländskt fusk). Tortillas bör absolut ätas varma men även i Mexiko kan man ibland värma upp tortillas i en stekpanna inlindat i en handduk eller liknande. Det går även bra att värma upp dem i mikrougnen inlindade i en handduk. När vi smakade Tortillas från Old el Paso så tyckte vi att det smakade <cencur>, men när jag (Alex) var i Mexico så var det väl hyfsat. Väl att märka tillbringade jag 2 av mina 14 dagar i Mexiko på sjukhus p.g.a. magkramper.

Chile (Chili):

Chili är en mycket viktig krydda i det Mexikanska köket. Det finns ca 150 - 200 olika sorters chili. Chili är antagligen den mest använda krydda och grönsak i hela världen. Chile är samma sak som chili, chilipeppar, chilepeppar, spansk peppar, pepperoni, paprika, aji osv. Chile är vad mexikanerna och redan de gamla aztekerna kallade bärfrukten för.

Enligt Svenska Akademins ordlista heter frukten chili på svenska.

Tomatillos

Tomatillos är en tomatsort som bara blir gröna. Tomaten är inkapslad i en "lövboll". I Mexiko kallar man tomaten för tomate. Den vanliga röda tomaten kallas för jitomate. Egentligen är tomatillos inte besläktat med tomaten utan med potatisen (!)

Inte för att Tequila är mat direkt men det är ju trots allt en del av den mexikanska mat kulturen. Så vi skriver ett par rader: 

Tequilan har funnits sedan Aztekernas tid. Då hette den Pulque som man utvann ifrån agave, som är en växt. Den växer vid ökenliknande platser, agaven är dock ingen kaktus. Pulquen var, innan conquistadorernas ankomst, Indianernas enda alkoholdryck. Det var conquistadorerna som började experimentera med Pulque och hittade då en starkare dryck, nämligen Tequila. Tequila kommer ifrån den blå agaven, som växer i delstaten Jalisco. I staden Tequila som har 17000 invånare finns det 30 fabriker, som dygnet runt producerar Tequila. Ca 15000 av stans invånare är på något sätt beroende av fabrikerna.

Guatemole kommer från de sydliga delarna av Mexiko och är en mycket populär maträtt. Den har snabbt gjort succé i resten av världen. Inte för att det har med Guatemole att göra, men Sverige är efter Mexiko och Tyskland, världens mest mexikansk mat- ätande land. 

Här är receptet för en finfin Guatemole:

3 tomater eller 6 tomatillos

3 - 6 chile jalapeño eller serrano

En liten lök

En vitlöksklyfta

Två avokado

En halv kopp finhackad färsk koriander

En tesked salt

Saften från en halv lime

Blanda hälften av tomaterna, chilen, löken, vitlöken och avocadon i en matberedare tills de har blivit en puré. Den andra hälften av ingridienserna finhackas och blandas med purén. Därefter hälls den finhackade korriandern, salt och limen i blandningen.

Guatemolen passar utmärkt för att dippa chips och andra smaskiga saker i. 

Antalet jalapeños eller serrano beror på hur stark man vill att Guatemolen ska vara.

Detta avgrundsdjupa arbete är gjort under plågsamma förhållanden av Alexander Nielsen och David Beskow.

