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Tak a jsem tu zase s Ä•ábelskou zeleninkou, s papriÄ•kami... Název tÄ›ch pálivých paprik pochází od  AztékÅ¯, z
aztéckého slova "chille"; odtud je anglický výraz chilli nebo chili, ale i varianta chille je správnÄ›. VÄ›t&scaron;inou se pouÅ¾ívají
peÄ•ené, su&scaron;ené a rehydratované a rÅ¯znÄ› naloÅ¾ené.
                   (Ono i v ÄŒechách se jich dá sehnat spousta v rÅ¯zných zásilkových obchodech. Pokud budete mít zájem, staÄ•í napsat
Daniele, dá vám odkaz.) Su&scaron;ené papriky jsou pohodlné pro pÅ™ípravu, nezkazí se a uÅ¾ víc neuschnou. 

      Pro pouÅ¾ití je nejdÅ™ív osmahnÄ›te na suché pánvi a pak namoÄ•te do vody. Tím zmÄ›knou a mÅ¯Å¾ete je rozÅ™íznout; a podle
toho, jak jste odváÅ¾ní (Ä•i nerozumní ) tam semínka buÄ• necháte, nebo je odstraníte. Populární jsou jalapeÅˆo, které se
nakládají do kyselého nálevu s cibulí a mrkví,  uzené jalapeÅˆo papriÄ•ky, kterým se Å™íká chipotle a nakládají se do nálevu
(adobo) ze &scaron;Å¥ávy z rajÄ•at.           JalapeÅˆo papriÄ•ky mÅ¯Å¾eme u nás nahradit zelenými feferony, v pálivosti jsou
ov&scaron;em feferony o dost slab&scaron;í neÅ¾ jalapeÅˆos (dle staré mexické devítibodové stupnice pálivosti mají
feferony sílu nÄ›kde kolem 1 aÅ¾ 3, zatímco jalapeÅˆos jsou hodnoceny stupnÄ›m 5 aÅ¾ 6); oproti maÄ•arským feferonÅ¯m jsou
v&scaron;ak zase jalapeÅˆos masitÄ›j&scaron;í, mají ménÄ› semínek, ale hlavnÄ›, jejich slupka se témÄ›Å™ rozplyne na jazyku,
coÅ¾ se o maÄ•arských feferonech Å™íci nedá. Krom toho jalapeÅˆos pálí jen jednou a to feferonky taky ne. Fakt pálivé papriky
se stupnÄ›m 9 jsou yukatánské zelené aÅ¾ Å¾lutoÄ•ervené zmaÄ•kané "habaneros". 
     Syrové jalapeÅˆo papriÄ•ky jsou i tady v Americe k dostání bÄ›Å¾nÄ›, tak jako snad feferonky doma, ale pÅ™i vaÅ™ení se s nimi musí
zacházet opatrnÄ›. Co vÅ™ele doporuÄ•uju - a to platí pro feferonky taky, natáhnout gumové lékaÅ™ské rukavice, pak papriÄ•ky
rozÅ™íznout  a odstranit v&scaron;echna semínka i bílé Ä•ásti, co drÅ¾í semínka na místÄ›. PÅ™i pouÅ¾ití tÄ›ch naloÅ¾ených klidnÄ› krájejte
i se semínky, ono uÅ¾ je to stejnÄ› vylouhováno. Na&scaron;tÄ›stí hodnÄ› té pálivosti je v láku a ten se vylije (Tedy, pokud ho
napÅ™íklad nenalijete na okurky, co máte tÅ™ebas otevÅ™ené v lednici. Za krátkou dobu se stanou "podstatnÄ›
výraznÄ›j&scaron;í!")

 

 

 

 

 

 Pro vlastní vaÅ™ení  

     Jako pálivou pÅ™ísadu je nejlep&scaron;í pouÅ¾ívat su&scaron;ené cayen (árbol) chilli (jak uÅ¾ víme, chille=paprika). Tady
máte pár návrhÅ¯, kam a jak je to vhodné: 

 
 - stejnÄ› jako v Ä•ínské kuchyni vcelku pÅ™ímo do jídla, které vaÅ™íte, napÅ™íklad do Kung Pao. 
 - drcené, rovnÄ›Å¾ do Ä•ínské a italské kuchynÄ›. 
 - v Ä•ínských a vÅ¯bec asijských restauracích jistÄ› uvidíte na stole dózu s Ä•ervenou pastou Sambal Oelek, která je nÄ›kdy
v ÄŒechách k dostání tu&scaron;ím pod jménem Feferonková pasta. 
 - pálivý olej, pouÅ¾ívaný opÄ›t hlavnÄ› v asijské kuchyni, kdy se olej rozpálí v pánvi a pak do nÄ›j vhodí celé chilli papriÄ•ky
vylouhovat. Olej v&scaron;ak nesmí být moc horký, papriÄ•ky by se pÅ™ipálily, ani moc studený, to by se zase nic nestalo. 
 - na prá&scaron;ek rozemleté, kdy uÅ¾ se papriÄ•ky stanou Ä•erveným cayanským pepÅ™em, coÅ¾ je vlastnÄ› ta
nejjednodu&scaron;&scaron;í a pro vaÅ™ení nejvhodnÄ›j&scaron;í forma. Ov&scaron;em pozor, zacházejte s tím jak se
&scaron;afránem, ono uÅ¾ to jaksi nejde vyndat, pokud to pÅ™eÅ¾enete. 
 - Pro koÅ™enÄ›ní na stole se koneÄ•nÄ› pouÅ¾ívají nejrÅ¯znÄ›j&scaron;í druhy pálivých omáÄ•ek; jako nejznámÄ›j&scaron;í bych uvedl
Tabasco. Výhodou je, Å¾e uvaÅ™íte jídlo pálivé jen mírnÄ›, nebo taky vÅ¯bec, a kaÅ¾dý si mÅ¯Å¾e pálivost pÅ™idat podle své
osobní chuti a potÅ™eb. V této tekuté formÄ› se nejsnáze vmíchává do jídel na talíÅ™i a proto je nejvýhodnÄ›j&scaron;í. 

       Ale pozor, kdyÅ¾ si pÅ™eÄ•tete ingredience na lahviÄ•ce Tabasca, zjistíte, Å¾e je to cayanský pepÅ™, ocet a koÅ™ení. Jaké, to tam uÅ¾
uvedeno není, protoÅ¾e to je výrobní tajemství firmy. Já sám Tabasco nepouÅ¾ívám, protoÅ¾e kdyÅ¾ chci jídlo okyselit, sáhnu
rovnou po octu, a lít si ocet do polévky nebo do gulá&scaron;e mi nepÅ™ipadá vhodné.      MexiÄ•ané pouÅ¾ívají omáÄ•ky jiné,
jako Tapatía, která je z vody, koÅ™ení a cayanského pepÅ™e, Cholula, kde uÅ¾ je trochu octa, voda, cayanský pepÅ™ a koÅ™ení. Je
mnoho dal&scaron;ích druhÅ¯ a jmen, kdo by si to v&scaron;e pamatoval. Pro nás je dÅ¯leÅ¾itá voda a cayanský pepÅ™.
Nebudeme to pÅ™ipravovat do zásoby, úplnÄ› postaÄ•í dát do lahviÄ•ky trochu vody a cayanského pepÅ™e, poÅ™ádnÄ› protÅ™epat
a pÅ™ísada pálivé chuti je zde. 
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     MÄ›lo by to být husté asi jako smetana, pÅ™ípadnÄ› trochu víc, pro zahu&scaron;tÄ›ní mÅ¯Å¾ete pÅ™idat trochu keÄ•upu.

 

 

 

 

 

 

 

Kudlanky drahé, to je pro dnes v&scaron;echno, urÄ•itÄ› vám z toho jde hlava kolem a kolem....  

 

 

 

 Tak, a jestli vás je&scaron;tÄ› "pusa nepálí", napí&scaron;u vám pÅ™í&scaron;tÄ› dal&scaron;í zajímavosti...MICHAL  
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