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Kdysi, v roce 1968, mne dobrotivé sudiÄ•ky poslaly jako jevi&scaron;tního technika s Laternou Magikou do Mexika. Bylo to
moc pouÄ•né, poprvé v cizinÄ›, a hned Mexiko. První moÅ™e, co jsem kdy vidÄ›l, byl Tichý oceán v bájném Acapulcu. Taky
jsem tam ochutnal mnohé, dokonce se pÅ™ede mnou octla jídla, u kterých jsem si Å™íkal &ndash; tohle je restaurace, dali mi to
k jídlu, tak se to asi jí... Jednou jsem ale prohrál...
        MÄ›lo mnÄ› uÅ¾ varovat, Å¾e se Ä•í&scaron;ník dvakrát ptal, zda to skuteÄ•nÄ› chci. Trval jsem ale na svém, nevÄ›douc, naÄ• vlastnÄ›
prstík ukazuje. Pak to pÅ™inesl. Zbytek personálu s kuchaÅ™em v Ä•ele se shromáÅ¾dil u dveÅ™í do kuchynÄ› a sledovali, co se
bude dít.        Na první pohled to byly dva Å™ízky jako dlaÅˆ. Tak moment, tady nÄ›co nehraje, povídám si, Å™ízky tu znají, Å™íká se
tomu milanesa. A jak tak na ty dvÄ› smaÅ¾ené vÄ›ci koukám, uvÄ›domil jsem si, Å¾e jsou to dvÄ› slu&scaron;nÄ› velké Å¾áby, ne
stehýnka, celé Å¾áby. VÄ›ren zásadÄ›, Å¾e v restauraci se servíruje jen a jen jídlo, odhodlanÄ› jsem do toho zapíchl vidliÄ•ku.
Å½ába splaskla, zasmrdÄ›la -  a to uÅ¾ jsem sedÄ›l u vedlej&scaron;ího stolu.       Pak uÅ¾ jen pÅ™esvÄ›dÄ•it Ä•í&scaron;níka, Å¾e chyba
není v jídle ale ve mnÄ›, Å¾e to zaplatím a k jídlu mi staÄ•í chléb, máslo a dva druhy pa&scaron;tiky, co byly na stole k pouÅ¾ití.
 o o o o o o o o       Taky jsem se v Mexiku pouÄ•il o tom, jak pÅ™ipravovat jídla pálivá. Mexická kuchynÄ› je ostrá, jistÄ›, Å™íkají, Å¾e
jako prevence proti stÅ™evním parazitÅ¯m a ono taky jídlo ostré snáz probudí Å¾aludek k trávení. Ne kaÅ¾dý v&scaron;ak má
stejný jazyk a na kaÅ¾dého platí jiný stupeÅˆ pálivosti. V Mexiku to Å™e&scaron;í tak, Å¾e jídlo je lehce pikantní, musí v&scaron;ak
mít svou chuÅ¥ nepÅ™ehlu&scaron;enou pálivostí. Å˜e&scaron;í to jednak studenými pálivými omáÄ•kami, které jsou na stole k
pouÅ¾ití a pak zeleninovými pÅ™ílohami. Na stole pÅ™ed vámi je miska s naloÅ¾enými jalapeÅˆo papriÄ•kami a s na plátky
nakrájenou mrkví. KaÅ¾dý si nandá na talíÅ™ kolik jen chce.       Doma jsem to napodobil tak, Å¾e jsem koupil skleniÄ•ku
nakládaných feferonek, nasypal do misky, zamíchal do toho asi tak stejné mnoÅ¾ství skoro uvaÅ™ené mrkve, nakrájené na
koleÄ•ka a v&scaron;e (zase ve sklenici) nechal v lednici uleÅ¾et. Dále jsou vÅ¾dy na stole k pouÅ¾ití limones (limetky), jejichÅ¾
&scaron;Å¥ávu si lidé pÅ™idávají skoro do v&scaron;eho. Tak jako Glutasol v Ä•ínské kuchyni a maggi v Ä•eské, pouÅ¾ívají se
limetky k pozvednutí chutÄ› jídla. Zkuste to, budete pÅ™ekvapeni výsledkem.       Na ukázku vám pÅ™idám jeden recept,na mou
milovanouTortilla soup:     Tortillová polévka    INGREDIENCE Velké pastilla chile, bez stonku a odsemÄ›nené1 plechovka
(400 gramÅ¯) povaÅ™ených a hlavnÄ› bez slupek rajÄ•at2 lÅ¾íce oleje1 stÅ™ednÄ› velká bílá cibule, nakrájená na plátky3 trouÅ¾ky
Ä•esneku, 2 litry kuÅ™ecího vývaru, i z kostky4 (asi ¾ kg) kuÅ™ecích prsou, bez kÅ¯Å¾e a kosti, nakrájené na kostky asi 1 ½
cmsÅ¯l1 velké avokádo, oloupané a nakrájené na kostiÄ•ky (avokádo se nejlíp zpracuje, kdyÅ¾ ho po délce naÅ™íznete a
pokroucením obou pÅ¯lek oddÄ›líte. V jedné pÅ¯lce zÅ¯stane pecka, do ní zaseknete nÅ¯Å¾ a vykroutíte ven. Pak lÅ¾icí vyberete
duÅ¾inu.)1 ½ hrnku mexického sýra, lehce tavitelného, nakrájené na centimetrové kostky. (Chihuahua, quesadilla nebo
asadero). Ale Mozarella vyhoví.4 hrnky tortillových nudliÄ•ek.(KukuÅ™iÄ•né tortilly nakrájejte na prouÅ¾ky a osmahnÄ›te na oleji,
ale ne moc, jen do ztvrdnutí.) Tortilla chips nalámané na kousky jsou taky dobré. Velká limetka, nakrájená na dílky
k servírování. (Pokud nÄ›kterou ingredienci nemáte (Ä•emuÅ¾ se nelze divit), klidnÄ› ji vynechte.)  A TEÄŽ CO S TÍM:     Rychle
osmahnÄ›te chile nad plamenem, aÅ¾ zaÄ•ne vonÄ›t. Nalámejte na kousky a dejte do mixéru spolu s rajÄ•aty i se
&scaron;Å¥ávou. Na oleji osmahnÄ›te cibuli a Ä•esnek, hezky do zlatova. Vyberte drátÄ›nou nabÄ›raÄ•kou z oleje, pÅ™idejte do
mixéru a v&scaron;e rozmixujte do hladka. Pak v&scaron;e vraÅ¥te do pánve, kde jste zlatili cibuli, a nechte zredukovat
na hustotu rajského protlaku. Pak v&scaron;e nalijte do vroucího bujónu a povaÅ™te. Nakonec do toho pÅ™ihoÄ•te kuÅ™e a
nechte povaÅ™it, 5 minut by mÄ›lo staÄ•it.       Do talíÅ™e Ä•i misky dejte na dno nÄ›co avokáda, sýra a tortill, v&scaron;e zalijte horkou
polévkou. Na stÅ¯l pak servírujte s limetkami, kaÅ¾dý si pÅ™idá (nebo ne) podle chuti.   A jako obvykle: pÅ™eju vám dobrou,
bájeÄ•nou chuÅ¥! Michal M.    
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