Armandos ret

Det skal du bruge:

fiskefileter

purløg

citron

chicaritas

sorte bønner

hvidløg

tomatpure

kartoffel

kalabasa

Salt

spidskommen

oregano

bouillon

evt. svine eller oksekød

evt. lidt gulerod

evt. lidt kål

tomater

radiser

gulerødder

rødbede

ris

appelsinsaft

brød

Sådan gør du:

a) Fiskefiletterne steges og anrettes med purløg, citron og chicharitas.

b) Chicharitas: Grønne bananer skæres i skiver. Når olien/margarinen er varm steges skiverne. De vendes med en gaffel. De er færdige når de er hårde.

c) Sorte Bønner: Bønnerne vaskes og sættes i blød natten før. De koges i vand i en trykkoger 1/2 - 3/4 time. De må gerne være lidt hårde stadigvæk.

På en pande laves en sofrito af løg, hvidløg, tomatpure, olie som steges.

Sofritoen hældes i gryden med bønnerne og man tilsætter lidt kartoffel og lidt calabasa, begge rå og skåret i skiver. Evt. også mere vand. Det krydres

med spidskommen, oregano, bouillon og salt. Det koges yderligere 15 min. hvorefter man maser bønnerne lidt i gryden og koger det lidt mere. Så skulle det

være færdigt! Hvis det skal være ekstra lækkert kunne man også have tilsat lidt svinekød uden fedt (ikke skinke), lidt oksekød lidt gulerod eller

lidt kål.

d) En salat af tomater, radiser og gulerødder anrettes på et fad.

e) En salat af (kogt) rødbede, kartoffel, gulerod, kål og "picadillo" anrettes på et andet fad.

f) Kogt ris anrettes med en form.

g) Friskpresset appelsinsaft og brød.

