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KUA"ECA« CHIMICHANGA - ANEB ZNOVU V MEXIKU

AsterAz, 15 zZAjA™A- 2009

Jak zZA™ejmo, jsem do Mexika zamilovanej, jezdime tam kaA¥doroA«nA> na dovolenou a slibuju, A¥%e co nejdA™iv, jen co najc
mexickou lidovou muzikou, udAslam reportaA¥s. Zamiloval jsem si Mexiko uA¥% pA™ed lety, pA™i mé prvni nav&scaron;tA>vAs,
jsem moc rad, A¥%e ma AniAska to tam ma stejnA> rada jako ja. Lidi, kraj a mrav, mexickou pohostinnost, a taky jidlo. A

kde se na&scaron;inci libi, bez piva se pA™eci neobejde.

To mexické je opravdu vyborné, pije se buAs z lahve, do jejihoA% hrdla se strA«i osminka z rozkrojené limetky, nebo
Asi&scaron;nik pivo z lahve atraktivnA> naleje tak, aby pivo moc nepAsnilo. Odporny zlozvyk piti piva bez pA>ny pA™evzali
StA™edoameriAesané od AmeriAsanA~ze Spojenych statA™. Dobra piva jsou Corona, Sol, Pacifico, Tecate, XX (Dos Equis),
lep&scaron;i je Modelo, zejména Modelo Negra (Aserné), nebo Bohemia, které opravdu dAsla Asest svému jménu.

DopruAsuju rozhodnA> zkusit pivo s limetkou; netvrdim, A¥%e si to zamilujete, ale je to zajimavé a udAsla to z patokA™ pitny
napoj. Navic to v horku nadhernA> ost>A3/4u1e TeAs mam pro vas jeden fajn recept, a neni to na suroviny nikterak
naroAené: KuA™eci Chimichanga

Nejprve tro&scaron;ku povidani o ingrediencich: A™imsky kmin je charakteristicky pro "Tex-Mex" kuchyni, coA¥ je "mexicka
kuchynA>, ale - podle amerického zpA'sobu. PA vodni vyraz pro papriku je chile, mexicka kuchynAs jich zna pA™es sto druhA™
Proto, pro pA™ipravu pravého mexického chile, praméti to na&scaron;eho narodniho gula&scaron;e, ale nepoul¥iivejte
A™imsky kmin, s Mexikem nema nic totiA% spoleAsného, v Mexiku se nepoulA¥iiva a v pravé mexické kuchyni nema co dAslat.
Dale - misto chilli koA™eni dejte do mixeru pA™imA>A™ené mnoA¥astvi Aserstvé cibule a Asesneku, zakapnAste keAsupem a u
Vzniklou A™idkou pastu pak pouA¥iijte jako zaklad k dal&scaron;imu vaA™eni.

Dal&scaron;i dATeA%iitou ingredienci jsou pochopitelnA> papriky - aztécky "chile" (odtud je anglicky vyraz chili nebo chilli).
VAst&scaron;inou se papriky pouA¥iivaji peAsené, nebo su&scaron;ené a rehydratované. Popularni jsou jalapeA’o, které se
nakladaji do kyselého nalevu s cibuli a mrkvi, a uzené jalapeA”o papriA«ky, kterym se A™iké& chipotle a nakladaji se do
nalevu (zase adobo) ze &scaron;A¥avy z rajAsat. Jalapeno papriAsky muA¥:eme u nas nahradit zelenymi feferony; v
palivosti jsou feferony o dost slab&scaron;i neA¥, jalapeA”os (dle staré mexické devitibodové stupnice palivosti maji
feferony silu nAskde kolem 1 aA¥% 3, zatimco JalapeAAos jsou hodnoceny stupnA>m 5 aA¥, 6), oproti maAsarskym feferonA ™ m jsc
v&scaron;ak jalapeA”os masitAsj&scaron;i, maji ménA> seminek, ale hlavnAs, jejich slupka se témA>A™ rozplyne na jazyku, coA
maAearskych feferonech A™ici neda. Krom toho jalapeA”os pali jen jednou a to feferonky rozhodnAs ne... :-))) NejpalivAsj&s
papriky se stupnA>m 9 jsou yukatanské zelené aA¥: A¥lutoAservené zmaAekané "habaneros". Tak, a teAe ten slibeny recept:
mouAené tortilly, 20 cm velké 2 hrnky uvaA™eného kuA™eciho masa, na kostky 1 &ndash; 1,5 cm nakrajeného0,5 kg salsy,
koupené (nebo v mé grilovaci kuchaA™ce, (html://drobek.eml.cc/index.htm, v oddAsleni pA™iloh, je jich hned nAskolik
men&scaron;i cibule, nadrobno 1 1A%iAska mletého A™imského kminu 1 IA%iAska su&scaron;eného oregana sATdle chuti 1 hr
strouhaného Aeedaru olejovy sprej dle potA™eby Guacamole (recept je tam, co recepty na salsu)Zakysana smetana
Nadrobno nakrajeny ledovy salat Na kostiA«ky nakrajené rajAee A teAe - co s tim? Smichejte polovinu salsy s kuA™ecim
masem, cibuli, A™imskym kminem, oreganem a soli, dejte do hrnce a povaA™te 5 &ndash; 10 minut, za stalého michani. SmA
rozdAslte na tortilly, posypte syrem. PA™eloA34te dvA> strany proti sobA>, potom zbyvajici dvAs, utvoATMl to Aotverhranny baliAs
parétky. PoloA¥te pA™eloA¥:enymi konci dolA™na olejem posprejovany pekéaAs, a posprejujte | svrchu. PeAste pA™i 220°C (42
minut, pak otoAste a peAste dal&scaron;ich 5 minut. A je to hotovo, na taliA™i vyndejte paratka, servirujte se salsou,
posypané salatem, rajAsaty, na to vedle sebe nebo rovnou vedle, kopeAeek zakysané smetany a guacamole. Snad vam
to pA™ijde k chuti, je to fakt moc dobry! Michal
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