
QUESADILLAS - LAHÅ®DKA SE SÃ•REM
ÃšterÃ½, 22 zÃ¡Å™Ã 2009

V minulém mexickém Ä•lánku do&scaron;lo k drobnému nedorozumÄ›ní - zda do polévky opravdu patÅ™í Ä•i nepatÅ™í "psi na
kousky pokrájení". PÅ™i vysvÄ›tlování pÅ¯vodu jména Chihuahua jsem narazil dále na to, Å¾e zase quesadilla je jednak
jméno sýra (neboÅ¥ queso je &scaron;panÄ›lsky sýr), ale taky samostatné jídlo. A hned je tu nápad na dal&scaron;í Ä•lánek
s dal&scaron;ími recepty. A nyní - kdo jste na dietÄ›, buÄ• neÄ•tÄ›te dál, nebo se smiÅ™te s osudem.
 

 

Quesadilla 

      v pÅ™ekladu vlastnÄ› znamená "malá vÄ›c se sýrem". Quesadillas jsou otoustované tortilly, a mezi nimi sýr
(&scaron;panÄ›lsky queso). Je jich moc druhÅ¯, a nenajdou se snad dva kuchaÅ™i, kteÅ™í by se shodli na tom, jak se mají
pÅ™ipravovat; dÄ›lá je kaÅ¾dý jinak, a je to vÅ¾dycky dobré. Na grilu Ä•i barbecue, doma nebo venku nad otevÅ™eným plamenem,
na lehce naolejované pánvi, v mikrovlnce; v Mexiku se dokonce prodávají speciální pÅ™ístroje, v podstatÄ› kontaktní grily
(ov&scaron;em vÄ›t&scaron;í), na které se torilla vejde. Posledním dvÄ›ma se Å™íká "sinchronizado", protoÅ¾e se dÄ›lá
v&scaron;e najednou, bez obracení. Já jsem v tomto pÅ™ípadÄ› proti pouÅ¾ívání mikrovlnky, protoÅ¾e správná quesadilla,
aspoÅˆ podle mne, má být lehce a místy do zlatohnÄ›da osmahnutá a pÅ™íjemnÄ› kÅ™upavá. To v mikrovlnce nejde.

   Tak, a teÄ• ten zcela základní recept:      RozehÅ™ejte litinovou, nebo prostÄ› pánev na smaÅ¾ení na stÅ™ední teplotu, lehce
naolejujte, nebo stÅ™íknÄ›te sprejem, (olejovým, proboha, ne lakem na vlasy). Na pánev dejte tortillu, po 10 vteÅ™inách otoÄ•te a
znovu a znovu, aÅ¾ se na ní zaÄ•nou dÄ›lat puchýÅ™ky. Pak na ni nasypte strouhaný sýr a na nÄ›j pak cokoli co zrovna chcete Ä•i
doma máte, nebo taky ne a pak to bude prostÄ› základní sýrová quesadilla, která se dává jako pÅ™edkrm. 

 

     NedÄ›lejte to ale pÅ™íli&scaron; silné, není to dort ani quiche.

 

     Na to pÅ™ijde druhá tortilla, sniÅ¾te teplotu na minimum, pÅ™ikryjte poklicí. Zhruba po jedné minutÄ› by mÄ›l být sýr roztavený,
kouknÄ›te se. Pokud není, znova pÅ™ikryjte. AÅ¾ se sýr rozpustí, lopatkou obraÅ¥te. Spodní tortilla by mÄ›la být zlehka zahnÄ›dlá,
pokud není, znovu zvy&scaron;te teplotu.

 

     Servírujte s ledovým salátem na jemné nudliÄ•ky nakrájeným, pokropeným jableÄ•ným octem a solí, rajÄ•ata na kostiÄ•ky,
nÄ›kterou salsou, quacamole (výbÄ›r je na http://drobek.eml.cc/index.htm, v sekci pÅ™íloh), jemnÄ› pokrájenou bílou cibuli,
Ä•erstvým posekaným koriandrem, (nemáte-li, dejte petrÅ¾elku, dyk oni jsou to stejnÄ› bratranci) a zakysanou smetanou.

 

 

 

 

      Steaková quesadilla:        RozehÅ™ejte pánev s tro&scaron;kou oleje, pÅ™idejte steak, no, jakékoli hovÄ›zí, i z bÅ™icha (to je skirt
nebo flank steak, vlákno masa jde po délce). Jednou otoÄ•te, maso má být svrchu hnÄ›dé, uvnitÅ™ stÅ™ednÄ› syrové. Ono se
to dodÄ›lá bÄ›hem dal&scaron;í pÅ™ípravy...       PÅ™endejte steak na prkýnko, pÅ™ikryjte alobalem a nechte 5 minut odpoÄ•inout pÅ™ed
krájením, aby nevytekla &scaron;Å¥áva. Pak nakrájejte na 5 mm silné plátky, a pokud chcete, tak je&scaron;tÄ› na
nudliÄ•ky. Obé se pÅ™ipou&scaron;tí, quesadilla carne asada má maso pÅ™ímo nadrobno nasekané.

 

 

 

 Houby a papriky: 

     Na naolejované pánvi poduste houby a papriky do mÄ›kka, mÅ¯Å¾ete s cibulí na prouÅ¾ky, jalapeÅˆo papriky, rajÄ•ata na
drobno, prostÄ› cokoli. No, skoro.  
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        KuÅ™ecí quesadilla:       Syrové kuÅ™ecí maso bez kÅ¯Å¾e nakrájejte na drobno, ochuÅ¥te fajita, taco koÅ™ením, Å™ímským kmínem (ale
opatrnÄ›!), oreganem, prostÄ› co vás napadne. OpeÄ•te maso na pánvi - aÅ¾ není uvnitÅ™ rÅ¯Å¾ové.       PrávÄ› tak mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít
zbytkÅ¯ uvaÅ™eného nebo upeÄ•eného kuÅ™ete, pak uÅ¾ ho ov&scaron;em mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít rovnou.      

 Krevetová quesadilla:      Prajednoduché, protoÅ¾e krevety jak se prodávají, rÅ¯Å¾ové, uÅ¾ jsou uvaÅ™ené. Tak je tam prostÄ› jen
dejte. Opravdu se va&scaron;í fantazii meze nekladou, cokoli co je dobré tam patÅ™í, vÄ•etnÄ› mÄ›kkého kozího sýra.
Dal&scaron;í postup je pak stejný jako u prosté sýrové quesadilly. KdyÅ¾ je to hotové, poloÅ¾te na prkýnko a nakrájejte na
dílky jako dort, podávejte pochopitelnÄ› ihned, neÅ¾ to vystydne.

 

 

 PÅ™eju pÅ™edobrou chuÅ¥ - a pamatujte: LÁSKA PROCHÁZÍ Å½ALUDKEM! Michal  

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 18 July, 2024, 20:28


