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TORTILLOVAe POLA%oVKA

ACEtvrtek, 17 zZAjA™A- 2009

Kdysi, v roce 1968, mne dobrotivé sudiA«ky poslaly jako jevi&scaron;tniho technika s Laternou Magikou do Mexika. Bylo to

moc pouAené, poprvé v cizinAs, a hned Mexiko. Prvni moA™e, co jsem kdy vidAsl, byl Tichy ocean v bajném Acapulcu. Taky
jsem tam ochutnal mnohé, dokonce se pA™ede mnou octla jidla, u kterych jsem si A™ikal &ndash; tohle je restaurace, dali mi t
k jidlu, tak se to asi ji... Jednou jsem ale prohral...

MAslo mnA> uA¥. varovat, Av.e se Asi&scaron;nik dvakréat ptal, zda to skuteA«nA> chci. Trval jsem ale na svém, nevAsdouc,
prstik ukazuje. Pak to pA™inesl. Zbytek personalu s kuchaA™em v Asele se shromaA¥.dil u dveA™i do kuchynA> a sledovali, ct
bude dit. Na prvni pohled to byly dva A™izky jako dlaA”. Tak moment, tady nA>co nehraje, povidam si, A™izky tu znaji, A™
tomu milanesa. A jak tak na ty dvA> smaA¥ené vAsci koukam, uvA>domil jsem si, A¥e jsou to dvA> slu&scaron;nAs velké A¥saby
stehynka, celé A¥aby. VAsren zasadA>, A¥e v restauraci se serviruje jen a jen jidlo, odhodlanA> jsem do toho zapichl vidliAsku.
Avzaba splaskla, zasmrdAsla - a to uA¥% jsem sedAsl u vedlej&scaron;iho stolu.  Pak uA% jen pA™esvA>dAsit Asi&scaron;nik
neni v jidle ale ve mnA>, A¥%e to zaplatim a k jidlu mi staA«i chléb, maslo a dva druhy pa&scaron;tiky, co byly na stole k pouA%.it
00000000  Taky jsem se v Mexiku pouAsil o tom, jak pA™ipravovat jidla paliva. Mexicka kuchynA> je ostra, jistA>, A™ike
jako prevence proti stA™evnim parazitA m a ono taky jidlo ostré snaz probudi A¥aludek k traveni. Ne kaA¥.dy v&scaron;ak ma
stejny jazyk a na kaA¥sdého plati jiny stupeA” palivosti. V Mexiku to A™e&scaron;i tak, A¥ze jidlo je lehce pikantni, musi v&scart
mit svou chuA¥ nepA™ehlu&scaron;enou palivosti. A“e&scaron;i to jednak studenymi palivymi omaAskami, které jsou na stole k
pouliti a pak zeleninovymi pA™ilohami. Na stole pA™ed vami je miska s naloA¥enymi jalapeA™o papriAckami a s na platky
nakrajenou mrkvi. KaA¥.dy si nanda na taliA™ kolik jen chce. Doma jsem to napodobil tak, A%e jsem koupil skleniAsku
nakladanych feferonek, nasypal do misky, zamichal do toho asi tak stejné mnoA¥istvi skoro uvaA™ené mrkve, nakrajené na
koleAeka a v&scaron;e (zase ve sklenici) nechal v lednici uleA%et. Déle jsou vA¥%dy na stole k pouA%iti limones (limetky), jejichs
&scaron;A¥avu si lidé pA™idavaji skoro do v&scaron;eho. Tak jako Glutasol v Asinské kuchyni a maggi v Aseské, poulA¥iivaji se
limetky k pozvednuti chutA> jidla. Zkuste to, budete pA™ekvapeni vysledkem. Na ukazku vam pA™idam jeden recept,na mo
milovanouTortilla soup: ~ Tortillova polevka INGREDIENCE Velke pastilla chile, bez stonku a odsemAsnenél plechovka
(400 gramA”) povaA™enych a hlavnA> bez slupek rajAsat2 IA%ice olejel stA™ednA> velka bilé cibule, nakrajena na platky3 tro
Asesneku, 2 litry kuA™eciho vyvaru, i z kostky4 (asi % kg) kuA™ecich prsou, bez kA"A%e a kosti, nakrajené na kostky asi 1 %
cmsAT1 velké avokado, oloupané a nakrajené na kostiA«ky (avokado se nejlip zpracuje, kdyA¥% ho po délce naA™iznete a
pokroucenim obou pATek oddAvlite. V jedné pATlce zA stane pecka, do ni zaseknete nA"A% a vykroutite ven. Pak IA%ici vybere
duA3zinu.)1 ¥ hrnku mexického syra, lehce tavitelného, nakrajené na centimetrové kostky. (Chihuahua, quesadilla nebo
asadero). Ale Mozarella vyhovi.4 hrnky tortillovych nudliAeek.(KukuA™iAsné tortilly nakrajejte na prouA¥ky a osmahnAste na ole
ale ne moc, jen do ztvrdnuti.) Tortilla chips nalamané na kousky jsou taky dobré. Velka limetka, nakrajena na dilky
k servirovani. (Pokud nAskterou ingredienci nemate (A~emul¥: se nelze divit), klidnAs ji vynechte.) A TEAZ CO S TIM:  Rychle
osmahnAste chile nad plamenem, aA¥% zaAene vonAst. Nalamejte na kousky a dejte do mixéru spolu s rajAsaty i se
&scaron;A¥avou. Na oleji osmahnAste cibuli a Aeesnek, hezky do zlatova. Vyberte dratA>nou nabAsraAekou z oleje, pA™idejte d
mixéru a v&scaron:e rozmixujte do hladka. Pak v&scaron;e vraA¥te do panve, kde jste zlatili cibuli, a nechte zredukovat
na hustotu rajského protlaku. Pak v&scaron;e nalijte do vrouciho bujénu a povaA™te. Nakonec do toho pA™ihoAste kuA™e a
nechte povaA™:it, 5 minut by mAslo staAsit. Do taliA™e Aei misky dejte na dno nA>co avokada, syra a tortill, v&scaron;e zalijt
polévkou. Na stAT pak servirujte s limetkami, kaA%dy si pA™ida (nebo ne) podle chuti. A jako obvykle: pA™eju vam dobrou,
bajeAsnou chuA¥! Michal M.
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