





Ingrédients :
4 grosses pommes de terre, pelées
et coupées en cubes

Y2 c.athé de sel

1c.asoupe d'huile végétale
14 tasse d'oignon haché

1 poivron vert haché

3 gousses d'ail émincées

11b de boeuf haché ou de poulet
émincé cuit

1c.athédesel

2 c.athé de cumin moulu

1c. athé de poivre noir moulu
4 c. athé de pate de tomate
1c. a soupe de vinaigre blanc
4 ceufs

2 tasses de chapelure

1tasse de farine tout usage

1litre d’huile végétale pour la friture

4=

Papa rellenas

Préparation:
- Placer les pommes de terre dans une casserole, avec assez d'eau pour

les couvrir amplement. Porter a ébullition, baisser le feu, couvrir et
laisser cuire 20 minutes, jusqu'a ce qu'elles soient tendres. Egoutter et
laisser sécher a I'air quelques minutes, avant de les transférer dans un
bol et de les piler avec ¥ c. a thé de sel. Laisser refroidir a
température ambiante.

- Pendant ce temps, chauffer 1c. a soupe d'huile végétale dans une

grande poéle a feu moyen; y faire revenir 'oignon, le poivron et I'ail
jusqu'a tendreté des oignons, environ 10 minutes. Augmenter a feu
moyen-vif et ajouter le boeuf haché; cuire jusqu'a ce que le beeuf ne
soit plus rose. Ajouter 1 c. a thé de sel, le cumin, le poivre, la pate de
tomate et le vinaigre. Transférer dans un bol a mélanger et laisser
refroidir a température de la piece.

- Tapisser une tdle a biscuits de pellicule plastique ou de papier ciré et

réserver. Battre les ceufs dans un bol et réserver. Verser la chapelure
et la farine dans deux bols différents, peu profonds. Réserver.

- Une fois la viande et les pommes de terre refroidies, faconner les

boules de pommes de terre : prendre une main pleine de purée de
pommes de terre et diviser cette quantité en deux boules de « pate ».

- Faconner les boules en deux barques, de forme ovale avec un creux.
- Farcir les creux de boeuf haché, coller les deux moitiés ensemble et

sceller les bords pour former des boules assez rondes, ou ovales.

- Répéter 'opération avec le reste de purée et de viande.
« Rouler les boules de pommes de terre farcies dans la farine, puis les

passer dans |'ceuf battu, puis dans la chapelure.

- A mesure qu'elles sont prétes, déposer les boules sur la téle

recouverte de papier, pendant la préparation des autres boules.

« Pour cuire, chauffer I'huile a friture dans une friteuse, a 350°F (175°C).
- Cuire les pommes de terre farcies dans I'huile chaude jusqu’a ce

qu’elles soient dorées, environ 3 minutes. Egoutter sur du papier
essuie-tout avant de servir.




Salsa a Andres

Ingrédients:

QOignon vert

2 avocats

Ail espagnol

Jus de deux limes

4 c. a soupe de mayonnaise
Coriandre

Préparation:
- Couper finement et mélanger tous les ingrédients pour obtenir une texture de
guacamole.
- Saler et poivrer au goQt.




Goyave et fromage

Ingrédients:
Pate de goyave
Fromage frais et ferme de Colombie (quesito), ou mozzarella

Préparation:

- Couper la pate de goyave et le fromage frais en morceaux.
- Empiler I'un par-dessus l'autre et y piquer un cure-dent pour les tenir ensemble.




Pina limon et basilic

Ingrédients:

2 tasses de jus d'ananas
1 bouquet de basilic
Jus de lime (1lime)

Préparation :
- Mettre au mélangeur tous les ingrédients avec de la glace, afin d'obtenir une consistance

de slush.

- Servir dans un verre.
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