
MEXICAN STIR FRY
PondÄ›lÃ­, 14 Ä•erven 2010

Nedávno jsem tu psal o Jamie a jeho &scaron;kole zdravého vaÅ™ení pro AmeriÄ•any. Stir fry je vlastnÄ›
nejjednodu&scaron;&scaron;í zpÅ¯sob tepelné pÅ™ípravy jídla; v&scaron;e se dÄ›lá ve voku, nebo, jak spolu s mnohými
prosazuju a sám to ani jinak nedÄ›lám, v poÅ™ádné pánvi. 
  

 

 

 

     Donedávna jsme mÄ›li plynový sporák a na nÄ›m se nám nikdy nepodaÅ™ilo dosáhnout správné, tj. vysoké teploty. MÅ¯j
známý, profesionální kuchaÅ™ a chef mi vysvÄ›tlil, Å¾e je to díky tomu sajrajtu na kterém vaÅ™íme, na zemním plynu.

      No, a teÄ• máme krásný elektrický sporák s plochou sklenÄ›nou deskou - a na nÄ›m to uÅ¾ nejde vÅ¯bec... OstatnÄ›, kdyÅ¾ se
podíváte do Ä•ínské kuchynÄ›, oni mají ten svÅ¯j vok pÅ™ímo zastrÄ•ený do sporáku, mocné plameny na nÄ›j &scaron;lehají.... tak
uznejte,  to se prostÄ› doma nedá docílit. Tento zpÅ¯sob vaÅ™ení vznikl pÅ¯vodnÄ› v ÄŒínÄ› a mÄ›lo to dÅ¯vod zcela prozaický -
nedostatek dÅ™eva. Proto muselo ve&scaron;keré vaÅ™ení probÄ›hnout rychle, a proto je tolik Ä•asu a péÄ•e vÄ›nováno pÅ™ípravÄ›.
V&scaron;e pokrájeno na co nejmen&scaron;í kousky, aby se to uvaÅ™ilo rychle. SvÄ›t to vidÄ›l, pouÄ•il se a pÅ™ijal tenhle
zpÅ¯sob i do své kuchynÄ›.      Nechci tvrdit, Å¾e tenhle recept je autentický, tedy mexický. Sice jsem na to v Mexiku nenarazil,
ale to neznamená, Å¾e ho tam neznají. Mexiko je velké, mnohem vÄ›t&scaron;í neÅ¾ na&scaron;e domovina a jak se
li&scaron;í kuchynÄ› jednotlivých oblastí. Tak proÄ• ne v Mexiku? PÅ™esto si nedovolím pÅ™eklad receptu nazvat pÅ™ímo mexickým,
proto:

 

 

 

Míchej a smaÅ¾ po mexicku

 
 - 1 lb (0.5 kg) mletého hovÄ›zího
 - 1 cibule na tuze drobno
 - 2 - 4 strouÅ¾ky Ä•esneku, nadrobno
 - 1 zelená nebo Ä•ervená paprika, nadrobno
 - 4 oz (10 dkg) naloÅ¾ených chilli, nadrobno
 - 14 oz (400 gr) fazolí
 - 28 oz (800 gr) rajÄ•at, spaÅ™ených a loupaných jejlépe a nesnáze z  konzervy
 - 1 hrnek strouhaného Ä•edaru 

      Na oleji osmahÄ›te maso do hnÄ›da a taky rozmÄ›lnÄ›te, nejlépe &scaron;Å¥ouchadlem na brambory, potom pÅ™idejte
v&scaron;e ostatní krom rajÄ•at a sýra.Nechte 30 minut pod pokliÄ•kou dusit, pak pÅ™idejte rajÄ•ata a polovinu sýra. Nechte sýr
rozpustit, maso uÅ¾ by mÄ›lo být hotové. Na závÄ›r posypte zbylým sýrem a petrÅ¾elkou, není-li, koriandrem.  

     K tomu bych doporuÄ•il mexickou rýÅ¾i, nebo, jak to budeme mít dnes k obÄ›du my, kuskus.

 

 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,Michal  Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce
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