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T Hallacas: venezolanisches
Weihnachtsgericht mit
Kartoffelsalat, Pan de Jamon
und Putenbrust
g PANS 2 1
Zutaten Zubereitung gefarbtes Ol
Fir das gefarbte Ol Den Knoblauch leicht zerdriicken, mit dem Ol und
y den Annattosamen in einen kleinen Topf geben und
2,5EL O fur ein paar Minuten kochen.
1 TL Annattosamen Vom Herd nehmen und bei Zimmertemperatur

abseihen.

12 Knoblauchzehen mit Schale Das gefarbte Ol zur Seite stellen.

Zubereitung Hallacas-Eintopf

Fiir den Hallacas Eintopf Schweinerticken und Schweinerippchen waschen
_ i _ und mit Zitronensaft einreiben.
630 g in Wiirfel geschnittener Etwa zehn Minuten ziehen lassen und erneut
Schweineriicken absptilen.
. Die Rinderkeule sehr gut waschen und eventuelle
1% Zitrone Hautreste oder Fettstiicke entfernen.
1,25 kg gewlirfelte Rinderkeule Die Rinderkeule, den Schweineriicken und die
Schweinerippchen mit Papiertiichern trocknen.
Das gefarbte Ol in einen groRen Topf geben.
2 % fein gehackte weile Zwiebeln Die Zwiebeln, den Schnittlauch und den Knoblauch
ein paar Minuten anbraten.
Tomatenwidirfel und Paprika hinzugeben.
12 Knoblauchzehen gehackt Mit Hilfe eines grofRen Léffels den Gemuseansatz
aus dem Topf nehmen.
Die Temperatur auf das Maximum erhéhen.

630 g gehackte Schweinerippchen

1 % EL geschnittener Schnittlauch

2 fein gehackte Paprika
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Zutaten Zubereitung Hallacas-Eintopf

Fir den Hallacas Eintopf Den Schweinericken in denselben Topf geben
und bei starker Hitze anbraten, herausnehmen und
zusammen mit dem Gemuse aufbewahren.
1 EL Paprikapulver Diesen Vorgang fr die Rinderkeule und die

. Schweinerippchen wiederholen.
2 EL Maismehl Den Gem[]pspeansatz und das gesamte Fleisch
400 ml Rinderbriihe wieder in den Topf geben.
Die restlichen Zutaten hinzuftgen.
Mit Hilfe eines Loffels, vorzugsweise aus Holz, alle
Zutaten mischen und bei schwacher Hitze etwa 90
Minuten kochen.

3 EL entsteinte grune Oliven

500 ml su3er Wein (optional)

500 g Tomatenwdrfel Tomatenwirfel, abgetropfte Kapern, gehackte
Blattpetersili [ hackt Gurk

6 EL abgetropfte Kapem hir?zt,?f?]ge(;?]l ie, sowie gehackte saure Gurke

%% Bund gehackte Blattpetersilie Gut mischen und bei schwacher Hitze

weiterkochen, bis der Eintopf ziemlich trocken ist.
Wenn der Eintopf fertig ist, etwa zwei Stunden
ruhen lassen.

Nach zwei Stunden, die Knochen von den
Schweinerippchen entfernen.

Der Eintopf enthalt kein Salz. In den meisten
Fallen reicht das Salz der Oliven und Kapern aus.
Abschmecken und nach Wunsch mit Salz und
Pfeffer wirzen.

1 gehackte saure Gurke

Unser Auszubildender Jean Ramos stellt ein typisches Weihnachtsgericht aus
Venezuela vor: Hallacas! Dies sind im Bananenblatt gekochte oder gedampfte
Maispasteten, die zusammen mit Kartoffelsalat, Pan de Jamon (Schinken-Brot) und
Putenbrust serviert werden.




Hallacas: venezolanisches
Weihnachtsgericht mit
Kartoffelsalat, Pan de
Jamon und Putenbrust

Zutaten

Fir den Teig der Hallacas
1,9 kg Maismehl gelb

(am besten Harina Pan Maiz Amarillo)

1 L warme Huhnerbriihe

Fir die Fullung der Hallacas

2 Y rote Paprika

2 Y5 geschalte weil3e Zwiebeln

2 ¥ gekochte Hahnchenbrust (optional)
2 Kapern pro Hallaca

2 kernlose Oliven pro Hallaca

4 kernlose Rosinen pro Hallaca

1 abgetropfte saure Gurke
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Zubereitung Hallacas-Teig

In eine sehr grofRe Schussel einen Liter
Huhnerbrihe geben und langsam das Maismehl
hinzufiigen und kneten (ggf. eine Kiichenmaschine
oder eine zweite Person zur Unterstiitzung).

Olivendl hinzufigen und weiterkneten, bis Sie eine
homogene Konsistenz erhalten.

Bei Bedarf weitere 500 ml Brihe nach und nach
hinzugeben.

Den Teig auf eine ebene Flache geben und
weiterkneten. Wenn die Mischung noch klebrig ist,
diese mit Maismehl bestreuen, bis der Teig nicht
mehr an der Oberflache haftet.

Wenn der Teig die gewlinschte Konsistenz hat,
zwanzig Kugeln ahnlicher Gréf3e formen und
abgedeckt auf einem Teller liegen lassen, bis die
Hallacas zusammengesetzt werden.

Zubereitung Hallacas-Fullung

Paprika schalen, Adern und Kerne entfernen und
in dinne Scheiben schneiden.

Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden.
Hahnchenbrust in 20 grolRe Stiicke zerkleinern.
Kapern, Oliven, Rosinen und abgetropfte Gurke
bereitstellen.

Halten Sie die gesamte Fullung fur den
Zusammenbau der Hallacas bereit.

Die Zubereitung der Hallacas erfolgt in der Regel in zwei Phasen. Zuerst die Zubereitung
des Eintopfs und danach das Zusammenbauen der Hallacas. Daraus ergibt sich eine
Zubereitungszeit von 3 Stunden, sowie eine Kochzeit von weiteren 3 Stunden.




Hallacas: venezolanisches
Weihnachtsgericht mit O-BASF
Kartoffelsalat, Pan de

Jamon und Putenbrust

We create chemistry

Zutaten Zusammenbauen und Verpacken

Fiir das Zusammenbauen und das der Hallacas

Verpacken der Hallacas Bananenblatter sehr gut unter flieRendem Wasser
waschen und mit einem Tuch abtrocknen.

5 kg Bananenblatter Die Blatter entsprechend ihrer GroRRe in drei Teile

5 EL warme Hiihnerbriihe trennen: Die grofReren werden verwendet, um den

Teig zu platzieren, die mittleren dienen als Polster
und die schmalsten sind die Gdirtel.

Wenn die Blatter fertig sind, auf einer grof3en
Flache mit den restlichen Zutaten in separaten
Behaltern arrangieren: den Eintopf, die Fullung, die
Teigballchen und das gefarbte Ol.

Ein groRRes Blatt auslegen, auf dem Sie mit lhrem
Finger etwas Ol verteilen. AnschlieRend eine
Teigkugel darauflegen.

Die Kugel mit Ihren Fingern flach driicken, bis Sie
einen Teigkreis von etwa 3 mm Dicke erhalten.

In die Mitte des Teigs drei grol3e Essloffel des
Eintopfs geben.

Mit einem Zwiebelrad, einem Paprikarad, zwei
Kapern, einer Olive, zwei Rosinen und einem Sttick
Huhnchen belegen.

Es ist eine Tradition in Venezuela, die Hallacas im Rahmen eines Familientreffens,
meistens ein paar Tage vor Weihnachten, zuzubereiten.
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Zutaten Zusammenbauen und Verpacken

Fiir den Zusammenbauen und das der Hallacas

Die beiden Enden des Blattes nehmen, eines in
jeder Hand, und vorsichtig zusammenfihren.

1 Rolle Metzgergarn Die Hallaca unter ihrem eigenen Gewicht
hochhalten, sodass sich der Eintopf und die Fillung
in der Mitte befinden, und vorsichtig aufrollen, bis
eine Handvoll Salz sie fest genug ist.

Die beiden Enden des Blattes zurticknehmen.
Dann die gesamte Hallaca mit einem Polster
bedecken, einwickeln und die beiden Blatter
umgekehrt halten.

Verpacken der Hallacas

Wasser zum Kochen

Zum Schluss einen Streifen als Gurtel legen und
mit Faden zubinden, dabei dreimal in beide
Richtungen drehen.

Einen sehr groRen Topf zur Halfte mit Wasser
fullen und eine Handvoll Salz hinzuflgen.

Wenn das Wasser kocht, die Hallacas vorsichtig
hineinlegen und zugedeckt 45 Minuten garen.
Mit einer Schaumkelle vorsichtig herausnehmen
und abkuhlen lassen. Fertig!

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte

Die Hallacas kdnnen bis zu einer Woche im Kuhlschrank aufbewahrt werden!




