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Jak zÅ™ejmo, jsem do Mexika zamilovanej, jezdíme tam kaÅ¾doroÄ•nÄ› na dovolenou a slibuju, Å¾e co nejdÅ™ív, jen co najdu CD s
mexickou lidovou muzikou, udÄ›lám reportáÅ¾. Zamiloval jsem si Mexiko uÅ¾ pÅ™ed lety, pÅ™i mé první náv&scaron;tÄ›vÄ›, a
jsem moc rád, Å¾e má AniÄ•ka to tam má stejnÄ› ráda jako já. Lidi, kraj a mrav, mexickou pohostinnost, a taky jídlo. A
kde se na&scaron;inci líbí, bez piva se pÅ™eci neobejde.
            To mexické je opravdu výborné, pije se buÄ• z láhve, do jejíhoÅ¾ hrdla se strÄ•í osminka z rozkrojené limetky, nebo
Ä•í&scaron;ník pivo z láhve atraktivnÄ› naleje tak, aby pivo moc nepÄ›nilo.       Odporný zlozvyk pití piva bez pÄ›ny pÅ™evzali
StÅ™edoameriÄ•ané od AmeriÄ•anÅ¯ ze Spojených státÅ¯. Dobrá piva jsou Corona, Sol, Pacifico, Tecate, XX (Dos Equis),
lep&scaron;í je Modelo, zejména Modelo Negra (Ä•erné), nebo Bohemia, které opravdu dÄ›lá Ä•est svému jménu.      
DopruÄ•uju rozhodnÄ› zkusit pivo s limetkou; netvrdím, Å¾e si to zamilujete, ale je to zajímavé a udÄ›lá to z patokÅ¯ pitný
nápoj. Navic to v horku nádhernÄ› osvÄ›Å¾uje.    TeÄ• mám pro vás jeden fajn recept, a není to na suroviny nikterak
nároÄ•né:         KuÅ™ecí Chimichanga 
     Nejprve tro&scaron;ku povídání o ingrediencích: Å™ímský kmín je charakteristický pro "Tex-Mex" kuchyni, coÅ¾ je "mexická"
kuchynÄ›, ale - podle amerického zpÅ¯sobu.  PÅ¯vodní výraz pro papriku je chile, mexická kuchynÄ› jich zná pÅ™es sto druhÅ¯.
Proto, pro pÅ™ípravu pravého mexického chile, pramáti to na&scaron;eho národního gulá&scaron;e, ale nepouÅ¾ívejte
Å™ímský kmín, s Mexikem  nemá nic totiÅ¾ spoleÄ•ného, v Mexiku se nepouÅ¾ívá a v pravé mexické kuchyni nemá co dÄ›lat.
Dále - místo chilli koÅ™ení dejte do mixeru pÅ™imÄ›Å™ené mnoÅ¾ství Ä•erstvé cibule a Ä•esneku, zakápnÄ›te keÄ•upem a umixujte.
Vzniklou Å™ídkou pastu pak pouÅ¾ijte jako základ k dal&scaron;ímu vaÅ™ení. 
      Dal&scaron;í dÅ¯leÅ¾itou ingrediencí jsou pochopitelnÄ› papriky - aztécky "chile" (odtud je anglický výraz chili nebo chilli).
VÄ›t&scaron;inou se papriky pouÅ¾ívají peÄ•ené, nebo su&scaron;ené a rehydratované. Populární jsou jalapeÅˆo, které se
nakládají do kyselého nálevu s cibulí a mrkví, a uzené jalapeÅˆo papriÄ•ky, kterým se Å™íká chipotle a nakládají se do
nálevu (zase adobo) ze &scaron;Å¥ávy z rajÄ•at.       Jalapeno papriÄ•ky muÅ¾eme u nás nahradit zelenými feferony; v
pálivosti jsou feferony o dost slab&scaron;í neÅ¾ jalapeÅˆos (dle staré mexické devítibodové stupnice pálivosti mají
feferony sílu nÄ›kde kolem 1 aÅ¾ 3, zatímco jalapeÅˆos jsou hodnoceny stupnÄ›m 5 aÅ¾ 6), oproti maÄ•arským feferonÅ¯m jsou
v&scaron;ak jalapeÅˆos masitÄ›j&scaron;í, mají ménÄ› semínek, ale hlavnÄ›, jejich slupka se témÄ›Å™ rozplyne na jazyku, coÅ¾ se o
maÄ•arských feferonech Å™íci nedá.        Krom toho jalapeÅˆos pálí jen jednou a to feferonky rozhodnÄ› ne... :-))) NejpálivÄ›j&scaron;í
papriky se stupnÄ›m 9 jsou yukatánské zelené aÅ¾ Å¾lutoÄ•ervené zmaÄ•kané "habaneros".   Tak, a teÄ• ten slíbený recept:     4
mouÄ•né tortilly, 20 cm velké 2 hrnky uvaÅ™eného kuÅ™ecího masa, na kostky 1 &ndash; 1,5 cm nakrájeného0,5 kg salsy,
koupené (nebo v mé grilovací kuchaÅ™ce, (html://drobek.eml.cc/index.htm, v oddÄ›lení pÅ™íloh, je jich hned nÄ›kolik
men&scaron;í cibule, nadrobno 1 lÅ¾iÄ•ka mletého Å™ímského kmínu 1 lÅ¾iÄ•ka su&scaron;eného oregana sÅ¯l dle chuti 1 hrnek
strouhaného Ä•edaru olejový sprej dle potÅ™eby Guacamole (recept je tam, co recepty na salsu)Zakysaná smetana
Nadrobno nakrájený ledový salát Na kostiÄ•ky nakrájené rajÄ•e         A teÄ• - co s tím? Smichejte polovinu salsy s kuÅ™ecím
masem, cibulí, Å™ímským kmínem, oreganem a solí, dejte do hrnce a povaÅ™te 5 &ndash; 10 minut, za stálého míchání. SmÄ›s
rozdÄ›lte na tortilly, posypte sýrem. PÅ™eloÅ¾te dvÄ› strany proti sobÄ›, potom zbývající dvÄ›, utvoÅ™í to Ä•tverhranný balíÄ•ek, ten zajistÄ›te
párátky. PoloÅ¾te pÅ™eloÅ¾enými konci dolÅ¯ na olejem posprejovaný pekáÄ•, a posprejujte I svrchu. PeÄ•te pÅ™i 220°C (425°F) 8
minut, pak otoÄ•te a peÄ•te dal&scaron;ích 5 minut. A je to hotovo, na talíÅ™i vyndejte párátka, servírujte se salsou,
posypané salátem, rajÄ•aty, na to vedle sebe nebo rovnou vedle, kopeÄ•ek zakysané smetany a guacamole.   Snad vám
to pÅ™ijde k chuti, je to fakt moc dobrý!  Michal   
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