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Jak jsme se kdysi uÄ•ili a jak podle toho doma dodnes Å¾ijeme, snídanÄ› je hlavní jídlo. Americká veÄ•eÅ™e je naopak vydatná,
nacpou se k prasknutí a pak funí domÅ¯, v krabiÄ•kách si je&scaron;tÄ› s sebou nesou nedojedené zbytky "na pak". KdyÅ¾
jsme pÅ™i&scaron;li do Ameriky, Å™íkalo se tomu dogie bag, tedy pytlík pro psa, i kdyÅ¾ kaÅ¾dý vÄ›dÄ›l, Å¾e to sní majitel, který mnohdy
ani toho psa doma nemá.

         To bylo je&scaron;tÄ› v pravÄ›ku mikrovlnek, ta levná stála tenkrát kolem &scaron;esti set dolarÅ¯! Dneska takovou
a urÄ•itÄ› podstatnÄ› dokonalej&scaron;í koupíte ve Walmartu za pouhých dvacet osm dolarÅ¯; nemyslím si, Å¾e by snad v nÄ›které
domácnosti tahle ma&scaron;ina chybÄ›la.       ProtoÅ¾e se nám - aspoÅˆ v duchu - blíÅ¾í dovolená a ná&scaron; uÅ¾ kaÅ¾doroÄ•ní
výlet do Mexika, uÅ¾ jsem tu zase s mexickým vaÅ™ením, aspoÅˆ na chvíli. Tentokrát to bude klasická mexická snídanÄ›; ne po
americku, ale skuteÄ•nÄ› po mexicku. V tomhle AmeriÄ•ané mexickou kuchyni nepÅ™edÄ›lali, jakýmsi zázrakem jim to
tak chutnalo. OstatnÄ› v téhle zemi si na vydatné snídanÄ› vyslovenÄ› potrpí, a je to vlastnÄ› dobÅ™e, protoÅ¾e je to
zdravÄ›j&scaron;í.
     Jedna z typických mexických snídaní jsou huevos rancheros, ranÄ•erská vejce. TradiÄ•nÄ› je to velká snídanÄ› na posilnÄ›nou,
almuerzo. Na farmách lidé snÄ›dli jen nÄ›co malého ráno, a honem na pole, neÅ¾ nastane denní Å¾ár. OstatnÄ› - s opravdu
plným Å¾aludkem - komu by se chtÄ›lo pracovat. Klasická verze receptu pÅ™edepisuje lehce osmaÅ¾ené kousky kukuÅ™iÄ•né
torilly, které snadno nahradíme kukuÅ™iÄ•nými Ä•ipsy, ohÅ™átými v mikrovlnce. A uÅ¾ jedem na recept. Krom vajec jsou hlavní
souÄ•ástí fazole, Frijoles Compuestos.  Ingredience: 
 - 3 ks 400 g konzervy fazolí
 - 150 g &scaron;peku
 - 1 stÅ™ednÄ› velká cibule, drobnÄ› nakrájená
 - 1 vÄ›t&scaron;í strouÅ¾ek Ä•esneku, rozdrcený
 - 2 oloupaná rajÄ•ata, pokrájená na kostiÄ•ky
 - 2 lÅ¾íce usekané natÄ› koriandru, mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít i petrÅ¾elku
 - 2 malé pálivé jalapeÅˆo papriÄ•ky. Na to si vezmÄ›te gumové rukavice, papriÄ•ky rozkrojte a zrníÄ•ka a v&scaron;e bílé
vyndejte. PouÅ¾ijete-li feferonky, postup je stejný.  
Postup:      Fazole i s tekutinou rozmixujeme, ale ne aÅ¾ na ka&scaron;i, aÅ¥ tam zÅ¯stanou kousky. Na drobnÄ› pokrájeném
&scaron;peku osmahneme sekanou cibuli a Ä•esnek, aÅ¾ obé zesklovatí. PÅ™idáme rajÄ•ata, sekané bylinky, sekanou papriku
a svaÅ™íme do husta. Na talíÅ™ pÅ™ijde louÅ¾e fazolí, na to vejce jako volská oka, ale mohou být i míchaná.      
Na to v&scaron;e  teplá salsa rancheros, tedy ranÄ•erská salsa:  Ingredience: 
 - 8 velkých rajÄ•at 
 - 1 strouÅ¾ek Ä•esneku
 - 1 svazek natÄ› koriandru
 - 1 velká cibule
 - jalapeÅˆo papriÄ•ek - jak jen máte odvahu  Postup:      V&scaron;echno hoÄ•te do hrnce a vaÅ™te aÅ¾ do zmÄ›knutí. Pak slijte vodu
a zas v&scaron;e dejte do mixeru a udÄ›lejte z toho ka&scaron;i hustou, jak vám libo. Pokud chcete salsu zelenou (salsa
verde), pouÅ¾ijte zelená rajÄ•ata, nebo je&scaron;tÄ› lépe tomatillos, pokud tedy uÅ¾ do ÄŒech pronikly.      Servírujeme elegantnÄ›
ozdobeno natí koriandru a Ä•ipsy, tÄ›mi se vejce I fazole nabírají a i s nimi, pochopitenÄ›, jedí. Dále nakrájenými olivami,
avokádem, pro hladové pÅ™idejte restované brambory nebo:       Mexickou rýÅ¾i, Arroz Mexicana Ingredience: 
 - olej
 - 2 hrnky rýÅ¾e
 - 2 rajÄ•ata, ty rozmixujeme na ka&scaron;i, mÅ¯Å¾eme ale taky pouÅ¾ít protlak nebo oloupaná rajÄ•ata v plechovce, coÅ¾ je
dokonce nejlep&scaron;í
 - 1 stÅ™ednÄ› velká cibule, pokrájená na drobno
 - 3 strouÅ¾ky Ä•esneku, nakrájené na plátky
 - 1 hrnek hovÄ›zího vývaru
 - naÅ¥ koriandru nebo petrÅ¾elky sekaná na drobno
 - Ä•erstvé pálivé jalapeÅˆo, feferonky, sambal oelek, mnoÅ¾ství podle chuti, ale taky tam nemusí být vÅ¯bec, 
 - 1 mrkev nakrájená na kostiÄ•ky, 
 - 50 gr. zeleného hrá&scaron;ku, ale taky mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít konzervu, smÄ›s mrkve a hrá&scaron;ku. Tady v Americe se to
bÄ›Å¾nÄ› prodává,
 - sÅ¯l Postup:      V litinovém kastrolu rozpálíme olej, nasypeme suchou pÅ™ebranou rýÅ¾í a praÅ¾íme, aÅ¾ rýÅ¾e zaÄ•ne ztrácet barvu,
pÅ™idáme cibuli a Ä•esnek a na prudkém ohni za stálého míchání praÅ¾íme dál.
RýÅ¾e sklovatí, cibule a Ä•esnek zaÄ•ne zlátnout. PÅ™idáme rozmixovaná rajÄ•ata, zamícháme a smaÅ¾íme dál asi 3 minuty.
     PÅ™idáme celé papriky, vývar, koriandr (petrÅ¾elku), mrkev a hrá&scaron;ek. KdyÅ¾ se to zaÄ•ne vaÅ™it, zmírníme oheÅˆ na
minimum, pÅ™ikryjeme a bez odkrývání dusíme 20 minut. Dal&scaron;í populární verse ranÄ•erských vajec jsou huevos
divorciados, rozvedená vejce. DvÄ› volská oka, jedno zalité zelenou salsou, jedno Ä•ervenou, oddÄ›lené pÅ™ehradou fazolí. 
 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,
Michal. 
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce  
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