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CHILLI CON CARNE

ACEtvrtek, 23 ZAjA™A- 2010

Jak nazev napovida, jde o mexické jidlo. Ale to je hruby omyl, je to tak zvané tex-mex, tedy texasko-mexické, volnA>
pA™eloA¥seno a doloA¥seno, &bdquo;Jak si AmeriAeané pA™edstavuji mexickou kuchyni". PA™edev&scaron;im, v chilli con cz
cumin, A™imsky kmin. PA™itom mexicka kuchynA> ho nepouA%.iva, krom oblasti, kde vaA™ pro turisty. Stejné je to se sour cr
jinak zakysanou smetanou.

Bez hroméadky tohoto si nelze pA™edstavit &bdquo;pravé” mexické jidlo v pravé americké mexické restauraci.
SamozA™ejmA> - v Mexiku to znaji, dokonce jako Crema Mexicana Arrida dostanete pravé Créme Fraiche, v Americe se
snad nevyrabi, ale na&scaron;tAssti dovaA¥i. Ale nedavaji ho hromadku na taliA™, je to na vaA™eni, ne na ozdobu. Ale inzeru
tady Chilli con carne, tak k vAsci. KdyA¥: jméno rozeberu a pA™eloA%im, dostanu chilli = papriky, con = s, a carne = maso. Tak
papriky s masem. UA¥ to zni lip, co? A teAe, s fazolemi A«i bez? To zaleA¥i jen na véas, respektive na va&scaron;em A¥zaludku
stA™evech. Z nA>koho (jako ze mA>) udAslaji fazole luftbaldon, nAskomu zas naprosto nevadi. &Scaron;A¥astny to Ae<lovA>k, a cc
jeho bliA¥uni. TakA¥e pro mne prosim bez.

V zéasadA> je to jedno, oboje je pA™ipustné, v soutA>A¥iich cook off, jsou pro tyto dvA> chilli zvia&scaron;tni kategorie. PA v
je chilli z hovA>ziho, ale krAti maso je dal&scaron;i kategorie soutA>A¥i. Zkratka, je to va&scaron; hrnec ve va&scaron;i
kuchyni a vy to budete jist. Tak co. A navic je to jidlo z jednoho hrnce, nebo z pomalého hrnce a z toho plynou
dal&scaron;i vyhody - ménA> myti nadobi. PouA%ité A™imského kminu je zase na vas, my ho neradi a tak ho vynechavame.
No a co, zatim na nas chilli policie nepA™i&scaron;la.

Texasskeé chilli, bez fazoli

The California Culinary Academy

INGREDIENCE:

1/3 hrnku oleje

2 3/4 kg (6 Lb) kliA¥4ky, nakrajené na kostky
vAst&scaron;i cibule, nakrajena

5 - 8 strouA¥kA~ Aeesneku, sekaného

3 hrnky hovAsziho vyvaru

3 hrnky piva

1 1/2 hrnku vody

1/4 hrnku chilli powder, k dostani od firmy Kotanyi
2 3/4 kg (6 Lb) rajAeat z plechovky, loupanych
1/3 hrnku rajského protlaku

1 1/2 1A%ice usekaného Aserstvého oregana
3 IA%ice mletého A™imského kminu

sAT
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cayensky pepA™

&scaron;krob na zahu&scaron;tAni, je-li tA™eba

POSTUP: V kastrolu rozehA™ejte 3 IA%ice oleje, na nA>m osmahnAste po Aeastech dohnA>da maso, které pak pA™endave;
hrnce. SniA¥te teplotu, pA™idejte cibuli, zpA>Ate, pA™idejte Asesnek a pak v&scaron;e vyklopte do hrnce s masem. PA™idejt
pivo, vodu, rajAeata, rajsky protlak, cumin a oregano. UveAste do mirného varu, pA™idejte sAT, cayensky pepA™ a chilli powde
podle chuti. Duste, aA% je maso mA>kké. Pokud je tA™eba doléveijte vodu, nebo vyvar. Pokud, aA% je to hotovo, je
&scaron;A¥ava pA™ili&scaron; A™idka, mA"A¥ete zahustit trochou &scaron;krobu rozmichanou ve vodAs.

Servirujte horké, posypané hrubA> strouhanym syrem a usekanou cibulkou.

Chilli s fazolemi

INGREDIENCE:

1 1/4 kg hrubA> mletého hovAs>ziho, ale mA A¥.ete pouA¥it i kuA™eci a krAti

2 stA™ednA> velké cibule, usekané

1/4 hrnku oleje

4 |A%ice chilli powder

1/4 1A%.iA«ky tabaska

6 hrnkA~ Aeervenych fazoli, pA™es noc namoAsenych. MAA¥.ete si zjednodu&scaron;it A¥zivot, kdyA¥: pouliijete fazole z kor
2 papriky, nasekané

3 strouA¥uky Asesneku, usekané

1 1/4 kg rajAeat v plechovce. SchvalnA> to pi&scaron;u takhle, nevAsda, jak velké se v které zemi vyrabAsji

1 1A%iAska mletého A™imského kminu

1 hrnek vody

POSTUP:

Fazole uvaA™te a slijte. Pokud pouA%iijete z plechovky, ty jsou uvaA™ené a tenhle krok jste si u&scaron;etA™ili. Na oleji zpA>A
cibuli, pA™idejte Asesnek, pak maso, papriku a koA™eni. Michejte a opékejte, aA¥% maso zhnA>dne. PA™idejte v&scaron;e ost
seznamu a ty fazole, pak duste je&scaron;tA> 1 1/2 hodiny; dolévejte vodu, pokud se odpaA™i. Vysledny pokrm je husta, ale
je&scaron;tA> skoro tekuta michanice.

Podaveijte posypané najemno nasekanou cibuli a hrubA> strouhanym syrem.
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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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