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MEXICAN STIR FRY

PondAsIA-, 14 Aserven 2010

Nedavno jsem tu psal o Jamie a jeho &scaron;kole zdravého vaA™eni pro AmeriAsany. Stir fry je vlastnA
nejjednodu&scaron;&scaron;i zpA sob tepelné pA™ipravy jidla; v&scaron;e se dA>la ve voku, nebo, jak spolu s mnohymi
prosazuju a sam to ani jinak nedA>lam, v poA™adné panvi.

Donedavna jsme mAsli plynovy sporék a na"nA>m se nam nikdy nepodaA™ilo dosahnout spravné, tj. vysoké teploty. MA']
znamy, profesionalni kuchaA™ a chef mi vysvAstlil, A¥%e je to diky tomu sajrajtu na kterém vaA™ime, na zemnim plynu.

No, a teAs mame krasny elektricky sporak s plochou sklenA>nou deskou - a na nA>m to uA¥% nejde vA bec... OstatnAs, kdyA:
podivéate do Asinské kuchynAs>, oni maji ten svAj vok pA™imo zastrAeeny do sporaku, mocné plameny na nAj &scaron;lehaji....
uznejte, to se prostA> doma neda docilit. Tento zpA sob vaA™eni vznikl pA vodnA> v AEiInA> a mAslo to dA vod zcela prozaick
nedostatek dA™eva. Proto muselo ve&scaron;keré vaA™eni probA>hnout rychle, a proto je tolik Aeasu a péAse vA>novano pA™
V&scaron;e pokrajeno na co nejmen&scaron;i kousky, aby se to uvaA™ilo rychle. SvAst to vidAsl, pouAeil se a pA™ijal tenhle
zpATsob i do své kuchynA>.  Nechci tvrdit, A%e tenhle recept je autenticky, tedy mexicky. Sice jsem na to v Mexiku nenarazil,
ale to neznamena, A¥%e ho tam neznaji. Mexiko je velké, mnohem vAs>t&scaron;i neA¥: na&scaron:e domovina a jak se
li&scaron;i kuchynA> jednotlivych oblasti. Tak proAe ne v Mexiku? PA™esto si nedovolim pA™eklad receptu nazvat pA™imo me
proto:

Michej a smaA¥ po mexicku

- 1 1b (0.5 kg) mletého hovAsziho

- 1 cibule na tuze drobno

- 2 - 4 strouA¥:ky Aeesneku, nadrobno

- 1 zelena nebo Aservena paprika, nadrobno

- 4 0z (10 dkg) naloA¥zenych chilli, nadrobno

- 14 oz (400 gr) fazoli

- 28 0z (800 gr) rajAeat, spaA™enych a loupanych jejlépe a nesnaze z konzervy
- 1 hrnek strouhaného Asedaru

Na oleji osmahAs>te maso do hnAsda a taky rozmAsinAste, nejlépe &scaron;A¥ouchadlem na brambory, potom pA™idejte
v&scaron;e ostatni krom rajAeat a syra.Nechte 30 minut pod pokliA<kou dusit, pak pA™idejte rajAeata a polovinu syra. Nechte sy
rozpustit, maso uA¥% by mAslo byt hotové. Na zavAsr posypte zbylym syrem a petrA¥%elkou, neni-li, koriandrem.

K tomu bych doporuAeil mexickou ryA%i, nebo, jak to budeme mit dnes k obA>du my, kuskus.

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