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Eine Kulinarische Reise nach Mexico 
Kochkurs mit Juan Pablo 

 
 

 
Pão de Queijo  

mit Chipotle Salsa 
** 

 
 

Totopos  
Knusprige Mais-Tortillas / Schwarze Bohnen / Guacamole / Pico de Gallo / 

eingelegte Zwiebeln  
 
 

** 
 
 

Birria-Tacos  
Rindfleisch / Salsa Roja / Salsa Verde / Chipotle Mayo 

 
 

** 
 

Tres Leches Küchlein 
Mezcalsauce / Gegrillter Pfirsich / hausgemachtes Feigenblatt Eis 
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Salsa Roja  

Zutaten:  

• 4 Tomaten  
• 1/2 Knoblauchkopf  
• 2 Zwiebeln  
• 1 Bund Koriander  
• 2 Jalapeños  
• 20 g Limettensaft  
• 100 g Rapsöl  
• 16 g Salz  

 

Zubereitung:  

Die Tomaten und Zwiebeln vierteln und mit dem ganzen Knoblauchkopf in einer 
Pfanne mit wenig Öl anrösten, bis die Zutaten leicht schwarz sind – dies bringt 
zusätzlichen Geschmack. Anschließend alle Zutaten in einen Mixer geben, das Öl 
langsam hinzufügen und das Salz sowie die gewünschte Konsistenz anpassen.  
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Salsa Verde 
 
Zutaten: 
 
• 4 grüne Tomaten 
• 1/2 Knoblauchkopf 
• 2 Zwiebeln 
• 1 Bund Koriander 
• 2 Habaneros 
• 20 g Limettensaft 
• 100 g Raps.l 
• 16 g Salz 
 
Zubereitung:  
 
Die Tomaten und Zwiebeln vierteln und zusammen mit dem Knoblauchkopf in eine 
Pfanne geben. Etwas Öl hinzufügen und die Zutaten leicht anrösten, bis sie schwarz 
werden – das verstärkt den Geschmack. Anschließend alle Zutaten in einen Mixer 
geben, das Öl hinzufügen und das Salz nach Geschmack sowie die gewünschte 
Konsistenz anpassen. 
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Birria 
 
Zutaten: 
 
• 4 Tomaten 
• 3 Zwiebeln 
• 2 Ancho-Chilischoten 
• 3 Guajillo-Chilischoten 
• 1 TL Kreuzkümmel 
• 1 EL Rosmarin 
• 1 EL Thymian 
• 1 Zimtstange 
• 20 Pfefferk.rner 
• 4 EL Wei.weinessig 
• 1 l Wasser 
• 4 l Wasser 
 
Zubereitung:  
 
Die Tomaten und Zwiebeln vierteln, etwas .l in einem Topf erhitzen und die Zutaten 
bei mittlerer Hitze anbraten. Die Chilischoten aufschneiden und entkernen, dann 
zusammen mit den Gewürzen in den Topf geben und weiter garen, bis alles weich 
ist. Weißweinessig und 1 Liter Wasser hinzufügen und weitere 15 Minuten köcheln 
lassen. Alles in einen Mixer geben und zu einer glatten Sauce pürieren. In 
einem separaten Topf 4 Liter Wasser zum Kochen bringen, die Sauce einrühren und 
gut vermengen. Das Fleisch hinzufügen und die Mischung 4 Stunden bei niedriger 
Hitze köcheln lassen. Das Fleisch entnehmen, kleinschneiden und warmstellen. Die 
verbleibende Flüssigkeit durch ein Sieb passieren, dabei das Fett entfernen. 
Gehackte Zwiebeln und Koriander in die Brühe geben und warmhalten. Tortillas in 
die Brühe tauchen, auf einer hei.en Plancha oder Pfanne anbraten, mit Fleisch und 
Käs füllen und zusammenklappen. Mit Salsa Roja und Limettenspalten servieren. 
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Schnelle Eingelegte Rote Zwiebeln 
 
Zutaten: 
• 4 mittelgro.e rote Zwiebeln 
• 375 ml Wasser 
• 190 ml Apfelessig oder Wei.weinessig 
• 1. EL Zucker 
• 1. TL Salz 
• Optional: 1 TL schwarze Pfefferk.rner, 1 Lorbeerblatt, 1 TL Chiliflocken 
Die roten Zwiebeln sch.len und in dünne Ringe oder Halbringe schneiden. Wasser, 
Essig, Zucker und 
Salz in einem kleinen Topf vermischen. Auf mittlerer Hitze erhitzen und rühren, bis 
sich Zucker und 
Salz vollst.ndig aufgel.st haben. Optional k.nnen Gewürze wie schwarze 
Pfefferk.rner, Lorbeerblatt 
oder Chiliflocken hinzugefügt werden. Die geschnittenen Zwiebeln in ein gro.es, 
sauberes Glas oder 
mehrere kleinere Gl.ser geben. Die hei.e Lake darüber gie.en, bis die Zwiebeln 
vollst.ndig bedeckt 
sind. Die Gl.ser offen stehen lassen, bis die Mischung Raumtemperatur erreicht hat, 
und dann 
verschlie.en. Die Zwiebeln mindestens 30 Minuten im Kühlschrank ziehen lassen. 
Für den besten 

Geschmack empfiehlt es sich, sie 1-2 Stunden oder über Nacht ruhen zu lassen. 
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SALSA MEZCAL 

Zutaten 

• 60 g Sahne 
• 440 g Milch 
• 75 g Zucker 
• 1/2 TL Salz 
• 5 Eigelb 
• 75 g Zucker 
• 250 g Sahne 

Zubereitung 

Die erste Gruppe der Zutaten Sahne, Milch, Zucker und Salz in einem mittelgroßen 
Topf vermengen. 

Eigelb in eine Schüssel geben und den Zucker separat abwiegen. Die 125 g Sahne 
ebenfalls bereitstellen. 

Die Milchmischung unter ständigem Rühren fast zum Kochen bringen, sie sollte nicht 
sprudelnd kochen. 

Eigelb mit dem Zucker hell cremig aufschlagen. Einen kleinen Teil der heißen Milch 
langsam unter Rühren zu den Eigelben geben, um sie zu temperieren. Danach die 
Eimischung zurück in den Topf gießen. 

Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren auf etwa 80 Grad erhitzen, bis eine glatte, 
glänzende Creme entsteht, die leicht am Holzlöffel haftet. 

Vom Herd ziehen, in eine Schüssel umfüllen, in ein Eisbad stellen und die restliche 
Sahne unterrühren. Vollständig im Kühlschrank abkühlen lassen und zum Schluss 
Mezcal nach Geschmack unterrühren. 
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