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QUESADILLAS - LAHA®DKA SE SA:REM

AsterAvs, 22 zZAjA™A- 2009

V minulém mexickém Aelanku do&scaron;lo k drobnému nedorozumAoni - zda do polévky opravdu patA™i A«i nepatA™j "psi na
kousky pokrajeni". PA™i vysvAstlovani pA vodu jména Chihuahua jsem narazil déle na to, A¥%e zase quesadilla je jednak
jméno syra (neboA¥ queso je &scaron;panAsisky syr), ale taky samostatné jidlo. A hned je tu napad na dal&scaron;i Aelanek

s dal&scaron;imi recepty. A nyni - kdo jste na dietA>, buAe neA«tAste dal, nebo se smiA™te s osudem.

Quesadilla

v pA™ekladu vlastnA> znamena "mala vA>c se syrem". Quesadillas jsou otoustované tortilly, a mezi nimi syr
(&scaron;panAsisky queso). Je jich moc druhA™, a nenajdou se snad dva kuchaA™i, kteA™j by se shodli na tom, jak se maji
pA™ipravovat; dAsla je kaA¥.dy jinak, a je to vA¥adycky dobré. Na grilu Asi barbecue, doma nebo venku nad otevA™enym plam
na lehce naolejované panvi, v mikrovince; v Mexiku se dokonce prodavaji specialni pA™istroje, v podstatA> kontaktni grily
(ov&scaron;em vAst&scaron;i), na které se torilla vejde. Poslednim dvA>ma se A™ik& "sinchronizado", protoA¥%e se dAsla
v&scaron;e najednou, bez obraceni. Ja jsem v tomto pA™ipadA> proti pouA¥ivani mikrovinky, protoA¥e spravna quesadilla,
aspoA” podle mne, ma byt lehce a misty do zlatohnA>da osmahnuta a pA™ijemnA> kA™upava. To v mikrovince nejde.

Tak, a teA ten zcela zakladni recept:  RozehA™ejte litinovou, nebo prostA> panev na smaA¥eni na stA™edni teplotu, lehc
naolejujte, nebo stA™iknAste sprejem, (olejovym, proboha, ne lakem na vlasy). Na panev dejte tortillu, po 10 vteA™inach otoAst
znovu a znovu, aA¥% se na ni zaAenou dAslat puchyA™ky. Pak na ni nasypte strouhany syr a na nAj pak cokoli co zrovna chcet
doma mate, nebo taky ne a pak to bude prostA> zakladni syrova quesadilla, ktera se dava jako pA™edkrm.

NedAslejte to ale pA™ili&scaron; silné, neni to dort ani quiche.

Na to pA™ijde druha tortilla, sniA¥te teplotu na minimum, pA™ikryjte poklici. Zhruba po jedné minutA> by mAs| byt syr roztav
kouknAste se. Pokud neni, znova pA™ikryjte. AA¥. se syr rozpusti, lopatkou obraA¥te. Spodni tortilla by mAsla byt zlehka zahnA
pokud neni, znovu zvy&scaron;te teplotu.

_ Servirujte s ledovym salatem na jemneé nudliA«ky nakrajenym, pokropenym jableAsnym octem a soli, rajAeata na kostiAeky,
nA>kterou salsou, quacamole (vybAsr je na http://drobek.eml.cc/index.htm, v sekci pA™iloh), jemnA> pokrajenou bilou cibuli,
Aeerstvym posekanym koriandrem, (neméte-li, dejte petrA¥%elku, dyk oni jsou to stejnA> bratranci) a zakysanou smetanou.

Steakova quesadilla: RozehA™ejte panev s tro&scaron;kou oleje, pA™idejte steak, no, jakékoli hovA>zi, i z bA™icha (tc
nebo flank steak, viakno masa jde po délce). Jednou otoAete, maso ma byt svrchu hnA>dé, uvnitA™ stA™ednA> syrové. Ono se
to dodAsla bA>hem dal&scaron;i pA™ipravy... PA™endejte steak na prkynko, pA™ikryjte alobalem a nechte 5 minut odpoAe
krajenim, aby nevytekla &scaron;A¥ava. Pak nakrajejte na 5 mm silné platky, a pokud chcete, tak je&scaron;tA> na
nudliAsky. Obé se pA™ipoud&scaron;ti, quesadilla carne asada ma maso pA™imo nadrobno nasekané.

Houby a papriky:

Na naolejované panvi poduste houby a papriky do mAskka, mA A¥ete s cibuli na prouA¥zky, jalapeA”o papriky, rajAeata na
drobno, prostA> cokoli. No, skoro.
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KuA™eci quesadilla: ~ Syrové kuA™eci maso bez kA"A%e nakrajejte na drobno, ochuA¥te fajita, taco koA™enim, A™in
opatrnAs!), oreganem, prostA> co vas napadne. OpeAste maso na panvi - aA% neni uvnitA™ rA Avzové. PravA> tak mA Ave
zbytkAuvaA™eného nebo upeAseného kuA™ete, pak uA¥s ho ov&scaron;em mA Avsete poul.it rovnou.

Krevetova quesadilla:  Prajednoduché, protoA¥.e krevety jak se prodavaji, rA"A%ové, uA¥% jsou uvaA™ené. Tak je tam prost
dejte. Opravdu se va&scaron;i fantazii meze nekladou, cokoli co je dobré tam patA™i, vAeetnA> mAs>kkého koziho syra.
Dal&scaron;i postup je pak stejny jako u prosté syrové quesadilly. KdyA¥: je to hotové, poloA¥te na prkynko a nakréjejte na
dilky jako dort, podavejte pochopitelnA> inned, neA%. to vystydne.

PA™eju pA™edobrou chuA¥ - a pamatujte: LASKA PROCHAZI A%ALUDKEM! Michal
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