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ACEtvrtek, 08 A™A-jen 2009

Tak a jsem tu zase s Asabelskou zeleninkou, s papriAskami... Nazev tAsch palivych paprik pochéazi od AztékA~, z
aztéckého slova "chille"; odtud je anglicky vyraz chilli nebo chili, ale i varianta chille je spravnA>. VAst&scaron:inou se poulA¥ivaj
peAeené, su&scaron;ené a rehydratované a rAznA> naloA¥ené.

(Ono i v AGEechach se jich da sehnat spousta v rA"znych zasilkovych obchodech. Pokud budete mit zajem, staAei n
Daniele, da vam odkaz.) Su&scaron;ené papriky jsou pohodiné pro pA™ipravu, nezkazi se a uA% vic neuschnou.

Pro pouA¥iiti je nejdA™iv osmahnAste na suché panvi a pak namoAete do vody. Tim zmA>knou a mA A¥sete je rozZA™iznou
toho, jak jste odvaA¥ini (A«i nerozumni ) tam seminka buAs nechate, nebo je odstranite. Popularni jsou jalapeA™o, které se
nakladaji do kyselého nélevu s cibuli a mrkvi, uzené JalapeA o papriAsky, kterym se A™ika chipotle a nakladaji se do nalevu
(adobo) ze &scaron;A¥avy z rajA«at. .JalapeA o papriAsky mA"A¥eme u nas nahradit zelenymi feferony, v palivosti jsou
ov&scaron;em feferony o dost slab&scaron;i neA¥ jalapeA”os (dle staré mexické devitibodové stupnice palivosti maji
feferony silu nA-kde kolem 1 aA% 3, zatimco jalapeA”os jsou hodnoceny stupnA>m 5 aA% 6); oproti maAsarskym feferonA'm jsc
v&scaron;ak zase jalapeA“os masitAsj&scaron;i, maji ménA> seminek, ale hlavnAs, jejich slupka se témA>A™ rozplyne na jazyku
coA¥ se o maAearskych feferonech A™ici neda. Krom toho jalapeA”os pali jen jednou a to feferonky taky ne. Fakt palivé paprik
se stupnA>m 9 jsou yukatanske zelené aA¥, AvilutoAeervené zmaAekané "habaneros".

Syrové JalapeA“o papriAsky jsou i tady v Americe k dostani bA>A¥anA>, tak jako snad feferonky doma, ale pA™i vaA™eni se
zachéazet opatrnA>. Co vA™ele doporuAsuju - a to plati pro feferonky taky, natahnout gumove IekaAT'V'ske rukavice, pak papriAsk
rozA™iznout a odstranit v&scaron;echna seminka i bilé A«asti, co drA%i seminka na mistA>. PA™j pouA%iti tA>ch naloA¥enyc
i se seminky, ono uA¥: je to stejnA> vylouhovano. Na&scaron;tAssti hodnA> té palivosti je v laku a ten se vylije (Tedy, pokud ho
napATMlkIad nenalijete na okurky, co mate tA™ebas otevATMene v lednici. Za kratkou dobu se stanou "podstatnA»
vyraznAsj&scaron;i!")

Pro vlastni vaA™eni

Jako palivou pA™isadu je nejlep&scaron;i pouA¥iivat su&scaron;ené cayen (arbol) chilli jak uA¥ vime, chille=paprika). Tad)
mate par navrhA™, kam a jak je to vhodné:

- stejnAs jako v Aeinské kuchyni veelku pA™imo do jidla, které vaA™ite, napA™iklad do Kung Pao.

- drcené, rovnA>A¥% do Asinské a italské kuchynAs.

- v Aeinskych a vA bec asijskych restauracich jistA> uvidite na stole d6zu s Aservenou pastou Sambal Oelek, ktera je nA>kdy

v AEechach k dostani tu&scaron;im pod jménem Feferonkova pasta.

- palivy olej, pouA¥iivany opAst hlavnAs v asijské kuchyni, kdy se olej rozpali v panvi a pak do nAsj vhodi celé chilli papriAsky
vylouhovat. Olej v&scaron;ak nesmi byt moc horky, papriAeky by se pA™ipalily, ani moc studeny, to by se zase nic nestalo.

- na pra&scaron;ek rozemleté, kdy uA¥: se papriAsky stanou Aeervenym cayanskym pepA™em, coA¥ je vlastnAs ta
nejjednodu&scaron;&scaron;i a pro vaA™eni nejvhodnAsj&scaron;i forma. Ov&scaron;em pozor, zachazejte s tim jak se
&scaron;afranem, ono uA¥ to jaksi nejde vyndat, pokud to pA™eA¥.enete.

- Pro koA™enAs>ni na stole se koneAsnA> poulA¥iivaji nejrAznAsj&scaron;i druhy palivych omaAsek; jako nejznamAsj&scaron;i t
Tabasco. Vyhodou je, A%e uvaA™ite jidlo palivé jen mirnA>, nebo taky vA bec, a kaA¥.dy si mA A¥.e palivost pA™idat podle s\
osobni chuti a potA™eb. V této tekuté formA> se nejsnaze vmichava do jidel na taliA™i a proto je nejvyhodnAsj&scaron;i.

Ale pozor, kdyA¥: si pA™eAstete ingredience na lahviAece Tabasca, zjistite, A¥e je to cayansky pepA™, ocet a koA™eni. .
uvedeno neni, protoAse to je vyrobni tajemstvi firmy. J& sam Tabasco nepouA¥iivam, protoA¥e kdyA¥: chei jidlo okyselit, sahn
rovnou po octu, a lit si ocet do polévky nebo do gula&scaron;e mi nepA™ipada vhodné.  MexiAsané pouA¥iivaji omaAe«ky jiné
jako Tapatia, ktera je z vody, koA™eni a cayanského pepA™e, Cholula, kde uA¥% je trochu octa, voda, cayansky pepA™ a koA
mnoho dal&scaron;ich druhA™a jmen, kdo by si to v&scaron;e pamatoval. Pro nas je dATeA%ita voda a cayansky pepA™.
Nebudeme to pA™ipravovat do zasoby, GUpInA> postaAei dat do lahviAeky trochu vody a cayanského pepA™e, poA™adnA> prot/
a pA™isada palivé chuti je zde.
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MAvlo by to byt husté asi jako smetana, pA™ipadnA> trochu vic, pro zahu&scaron;tA>ni mA A%ete pA™idat trochu keAsupu.

Kudlanky drahé, to je pro dnes v&scaron;echno, urAeitA> vam z toho jde hlava kolem a kolem....

Tak, a jestli vas je&scaron;tA> "pusa nepali", napi&scaron;u vam pA™i&scaron;tA> dal&scaron;i zajimavosti...MICHAL
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