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StA™eda, 12 kvAsten 2010

Jak jsme se kdysi uAeili a jak podle toho doma dodnes A¥ijeme, snidanA> je hlavni jidlo. Americka veAseA™e je naopak vydatn
nacpou se k prasknuti a pak funi domA™, v krabiAskach si je&scaron;tA> s sebou nesou nedojedené zbytky "na pak". KdyA¥a
jsme pA™i&scaron;li do Ameriky, A™ikalo se tomu dogie bag, tedy pytlik pro psa, i kdyA¥: kaAvady vA>dAsl, A¥ze to sni majitel,
ani toho psa doma nema.

To bylo je&scaron;tA> v pravA>ku mikrovinek, ta levna stéla tenkrat kolem &scaron;esti set dolarA™T Dneska takovou
a urAeitA> podstatnA> dokonalej&scaron:;i koupite ve Walmartu za pouhych dvacet osm dolarA™; nemyslim si, A%e by snad v nA
domacnosti tahle ma&scaron;ina chybAsla.  ProtoA¥e se nam - aspoA” v duchu - bliA%i dovolena a na&scaron; uA¥: kaAv4d
vylet do Mexika, uA% jsem tu zase s mexickym vaA™enim, aspoA™ na chvili. Tentokrat to bude klasicka mexicka snidanA>; ne p
americku, ale skuteAsnA> po mexicku. V tomhle AmeriA«ané mexickou kuchyni nepA™edAslali, jakymsi zazrakem jim to
tak chutnalo. OstatnA> v téhle zemi si na vydatné snidanA> vyslovenA> potrpi, a je to vlastnA> dobA™e, protoA¥e je to
zdravAsj&scaron;i.

Jedna z typickych mexickych snidani jsou huevos rancheros, ranAeerska vejce. TradiA+nA> je to velka snidanAs> na posilnAsn
almuerzo. Na farméach lidé snA>dli jen nA>co malého rano, a honem na pole, neA¥: nastane denni A¥éar. OstatnA> - s opravdu
plnym A¥aludkem - komu by se chtAslo pracovat. Klasicka verze receptu pA™edepisuje lehce osmaA3ené kousky kukuA™iAer
torilly, které snadno nahradime kukuA™iAsnymi A«ipsy, ohA™atymi v mikrovince. A uA% jedem na recept. Krom vajec jsou hlav
souAsasti fazole, Frijoles Compuestos. Ingredience:

- 3 ks 400 g konzervy fazoli

- 150 g &scaron;peku

- 1 stA™ednA> velka cibule, drobnA> nakrajena

- 1 vAst&scaron;i strouA¥ek Asesneku, rozdrceny

- 2 oloupané rajAsata, pokrajena na kostiAeky

- 2 I1A%ice usekané natA> koriandru, mA A¥.ete pouAiit i petrA¥zelku

- 2 malé palivé jalapeA”o papriAsky. Na to si vezmAste gumové rukavice, papriA«ky rozkrojte a zrniAska a v&scaron;e bilé
vyndejte. PouA¥ijete-li feferonky, postup je stejny.

Postup:  Fazole i s tekutinou rozmixujeme, ale ne aA¥% na ka&scaron;i, aA¥ tam zA stanou kousky. Na drobnA> pokrajeném
&scaron;peku osmahneme sekanou cibuli a Asesnek, aA¥ obé zesklovati. PA™idame rajA«ata, sekané bylinky, sekanou paprik
a svaA™ime do husta. Na taliA™ pA™ijde louA%.e fazoli, na to vejce jako volska oka, ale mohou byt i michana.

Na to v&scaron;e tepla salsa rancheros, tedy ranAserska salsa: Ingredience:

- 8 velkych rajAeat

- 1 strouA¥ek Asesneku

- 1 svazek natA> koriandru

- 1 velké cibule

- jalapeA”o papriA«ek - jak jen mate odvahu Postup:  V&scaron;echno hoAste do hrnce a vaA™te aA% do zmA>knuti. Pak sli
a zas v&scaron;e dejte do mixeru a udAslejte z toho ka&scaron;i hustou, jak vam libo. Pokud chcete salsu zelenou (salsa
verde), pouA¥iijte zelena rajAeata, nebo je&scaron;tA> 1épe tomatillos, pokud tedy uA¥: do AGEech pronikly.  Servirujeme eleg;
ozdobeno nati koriandru a Aeipsy, tA>mi se vejce | fazole nabiraji a i s nimi, pochopitenAs, jedi. Dale nakrajenymi olivami,
avokadem, pro hladové pA™idejte restované brambory nebo: Mexickou ryA%ii, Arroz Mexicana Ingredience:

- olej

- 2 hrnky ryA¥.e

- 2 rajAeata, ty rozmixujeme na ka&scaron;i, mA"A¥%eme ale taky pouA%.it protlak nebo oloupana rajAeata v plechovce, coA¥ je
dokonce nejlep&scaron;i

- 1 stA™ednA> velka cibule, pokrajena na drobno

- 3 strouA¥.ky Asesneku, nakrajené na platky

- 1 hrnek hovAs>ziho vyvaru

- naA¥ koriandru nebo petrA¥.elky sekana na drobno

- Acerstvé palivé jalapeA o, feferonky, sambal oelek, mnoA¥stvi podle chuti, ale taky tam nemusi byt vAbec,

- 1 mrkev nakrajena na kostiA«ky,

- 50 gr. zeleného hra&scaron;ku, ale taky mA"A¥zete pouA¥sit konzervu, smAss mrkve a hra&scaron;ku. Tady v Americe se to
bA>A¥inA> prodava,

- sATPostup:  V litinovém kastrolu rozpalime olej, nasypeme suchou pA™ebranou ryA%i a praA3ime, aA% ryA¥.e zaAene z
pA™idame cibuli a A~esnek a na prudkém ohni za stalého michani praA¥ime dal.

RyA%¥se sklovati, cibule a Asesnek zaAene zlatnout. PA™idame rozmixovana rajAeata, zamichame a smaA¥ime dal asi 3 minuty

PA™idame celé papriky, vyvar, koriandr (petrA¥elku), mrkev a hra&scaron;ek. KdyA¥s se to zaAene vaA™it, zmirnime oheA
minimum, pA™ikryjeme a bez odkryvani dusime 20 minut. Dal&scaron;i popularni verse ranAeerskych vajec jsou huevos
divorciados, rozvedena vejce. DvA> volska oka, jedno zalité zelenou salsou, jedno Aservenou, oddAslené pA™ehradou fazoli.

A jako vA¥udycky vam pA™eju dobrou chuAy,
Michal.
Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce
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