
CHILLI CON CARNE
ÄŒtvrtek, 23 zÃ¡Å™Ã 2010

Jak název napovídá, jde o mexické jídlo. Ale to je hrubý omyl, je to tak zvané tex-mex, tedy texasko-mexické, volnÄ›
pÅ™eloÅ¾eno a doloÅ¾eno, &bdquo;Jak si AmeriÄ•ané pÅ™edstavují mexickou kuchyni". PÅ™edev&scaron;ím, v chilli con carne je
cumin, Å™ímský kmín. PÅ™itom mexická kuchynÄ› ho nepouÅ¾ívá, krom oblastí, kde vaÅ™í pro turisty. Stejné je to se sour cream,
jinak zakysanou smetanou.

 

 

 

 

      Bez hromádky tohoto si nelze pÅ™edstavit &bdquo;pravé" mexické jídlo v pravé americké mexické restauraci.
SamozÅ™ejmÄ› - v Mexiku to znají, dokonce jako Crema Mexicana Arrida dostanete pravé Créme Fraiche, v Americe se
snad nevyrábí, ale na&scaron;tÄ›stí dováÅ¾í. Ale nedávají ho hromádku na talíÅ™, je to na vaÅ™ení, ne na ozdobu. Ale inzeruju
tady Chilli con carne, tak k vÄ›ci. KdyÅ¾ jméno rozeberu a pÅ™eloÅ¾ím, dostanu chilli = papriky, con = s, a carne = maso. TakÅ¾e
papriky s masem. UÅ¾ to zní líp, co? A teÄ•, s fazolemi Ä•i bez? To záleÅ¾í jen na vás, respektive na va&scaron;em Å¾aludku a
stÅ™evech. Z nÄ›koho (jako ze mÄ›) udÄ›lají fazole luftbalón, nÄ›komu zas naprosto nevadí. &Scaron;Å¥astný to Ä•lovÄ›k, a coÅ¾ teprve
jeho bliÅ¾ní. TakÅ¾e pro mne prosím bez.
     V zásadÄ› je to jedno, oboje je pÅ™ípustné, v soutÄ›Å¾ích cook off, jsou pro tyto dvÄ› chilli zvlá&scaron;tní kategorie. PÅ¯vodnÄ›
je chilli z hovÄ›zího, ale krÅ¯tí maso je dal&scaron;í kategorie soutÄ›Å¾í. Zkrátka, je to vá&scaron; hrnec ve va&scaron;í
kuchyni a vy to budete jíst. Tak co. A navíc je to jídlo z jednoho hrnce, nebo z pomalého hrnce a z toho plynou
dal&scaron;í výhody - ménÄ› mytí nádobí. PouÅ¾ité Å™ímského kmínu je zase na vás, my ho neradi a tak ho vynecháváme.
No a co, zatím na nás chilli policie nepÅ™i&scaron;la. 
Texasské chilli, bez fazolí 

The California Culinary Academy

 

 

INGREDIENCE:

 

1/3 hrnku oleje

2 3/4 kg (6 Lb) kliÅ¾ky, nakrájené na kostky

 vÄ›t&scaron;í cibule, nakrájená

5 - 8 strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku, sekaného

3 hrnky hovÄ›zího vývaru

3 hrnky piva

1 1/2 hrnku vody

1/4 hrnku chilli powder, k dostání od firmy Kotányi

2 3/4 kg (6 Lb) rajÄ•at z plechovky, loupaných

1/3 hrnku rajského protlaku

1 1/2 lÅ¾íce usekaného Ä•erstvého oregana

3 lÅ¾íce mletého Å™ímského kmínu

sÅ¯l

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 1 July, 2024, 04:22



cayenský pepÅ™

&scaron;krob na zahu&scaron;tÄ›ní, je-li tÅ™eba

 

POSTUP:      V kastrolu rozehÅ™ejte 3 lÅ¾íce oleje, na nÄ›m osmahnÄ›te po Ä•ástech dohnÄ›da maso, které pak pÅ™endavejte do
hrnce. SniÅ¾te teplotu, pÅ™idejte cibuli, zpÄ›Åˆte, pÅ™idejte Ä•esnek a pak v&scaron;e vyklopte do hrnce s masem. PÅ™idejte vývar,
pivo, vodu, rajÄ•ata, rajský protlak, cumin a oregano. UveÄ•te do mírného varu, pÅ™idejte sÅ¯l, cayenský pepÅ™ a chilli powder
podle chuti. Duste, aÅ¾ je maso mÄ›kké. Pokud je tÅ™eba dolévejte vodu, nebo vývar. Pokud, aÅ¾ je to hotovo, je
&scaron;Å¥áva pÅ™íli&scaron; Å™ídká, mÅ¯Å¾ete zahustit trochou &scaron;krobu rozmíchanou ve vodÄ›.
Servírujte horké, posypané hrubÄ› strouhaným sýrem a usekanou cibulkou. 

 

 

 

 

 
Chilli s fazolemi

 

INGREDIENCE: 

 

1 1/4 kg hrubÄ› mletého hovÄ›zího, ale mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít i kuÅ™ecí a krÅ¯tí 

2 stÅ™ednÄ› velké cibule, usekané

1/4 hrnku oleje

4 lÅ¾íce chilli powder

1/4 lÅ¾iÄ•ky tabaska

6 hrnkÅ¯ Ä•ervených fazolí, pÅ™es noc namoÄ•ených. MÅ¯Å¾ete si zjednodu&scaron;it Å¾ivot, kdyÅ¾ pouÅ¾ijete fazole z konzervy

2 papriky, nasekané

3 strouÅ¾ky Ä•esneku, usekané

1 1/4 kg rajÄ•at v plechovce. SchválnÄ› to pí&scaron;u takhle, nevÄ›da, jak velké se v které zemi vyrábÄ›jí

1 lÅ¾iÄ•ka mletého Å™ímského kmínu

1 hrnek vody

 

 

POSTUP: 
Fazole uvaÅ™te a slijte. Pokud pouÅ¾ijete z plechovky, ty jsou uvaÅ™ené a tenhle krok jste si u&scaron;etÅ™ili. Na oleji zpÄ›Åˆte
cibuli, pÅ™idejte Ä•esnek, pak maso, papriku a koÅ™ení. Míchejte a opékejte, aÅ¾ maso zhnÄ›dne. PÅ™idejte v&scaron;e ostatní ze
seznamu a ty fazole, pak duste je&scaron;tÄ› 1 1/2 hodiny; dolévejte vodu, pokud se odpaÅ™í. Výsledný pokrm je hustá, ale
je&scaron;tÄ› skoro tekutá míchanice. 
Podávejte posypané najemno nasekanou cibulí a hrubÄ› strouhaným sýrem. 
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 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥, Michal 
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce  
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