
CHILLI Z KRÅ®TÃ•HO MASA
StÅ™eda, 19 Å™Ã­jen 2011

TradiÄ•ní mexická kuchynÄ› - to je smÄ›s dobrot pÅ¯vodního obyvatelstva a &scaron;panÄ›lských dobyvatelÅ¯. Potravinou Ä•íslo
jedna je kukuÅ™ice, s mírným odstupem následují fazole, rajÄ•ata a proslulé pálivé chilli papriky. Z masa vládne mexické
kuchyni jednoznaÄ•nÄ› hovÄ›zí, Ä•asté je téÅ¾ kuÅ™ecí maso a vepÅ™ové, to v&scaron;e je zpravidla doplnÄ›no velkým mnoÅ¾stvím
zeleniny a proslulým koÅ™ením chilli. 

 

 

 

 

         MÅ¯j dne&scaron;ní recept je "domácí" -  snesitelný i pro odrostlej&scaron;í dÄ›ti - a - není z masa hovÄ›zího, ale krÅ¯tího.
Ov&scaron;em - jak je patrné, je jen na vás, jaké mleté na své vaÅ™ení pouÅ¾ijete... StejnÄ› tak míry mÅ¯Å¾ete víceménÄ› "od
oka".  
     * 2 lÅ¾íce rostlinného oleje
     * 1 / 2 &scaron;álku cibule
     * 1 &scaron;álek Ä•ervené (nebo zelené, podle toho, jakou         máte) papriky, nakrájené
     * 1 strouÅ¾ek Ä•esneku, jemnÄ› nasekaný
     * 1 libra mletého krÅ¯tího masa &ndash; ale mÅ¯Å¾e být i hovÄ›zí         (stejnÄ› je pÅ¯vodnÄ› chilli z hovÄ›zího)
     * 2 (14 1 / 2 oz), plechovky nesolených (na kostiÄ•ky rajÄ•at i        se  &scaron;Å¥ávou 
     * 1 (15 oz) konzervovaného pyré z dýnÄ› plechovka
     * 1 (15 oz) rajÄ•atové &scaron;Å¥ávy - plechovka
     * 1 (15 1 / 4 unce) fazole, scezené, plechovka
     * 1 (4 unce) zelená chilli papriÄ•ka nakrájená
             * 1 / 2 &scaron;álku kukuÅ™iÄ•ných zrn (mraÅ¾ené nebo z konzervy)
     * 1 lÅ¾íce chilli koÅ™ení
     * 1 lÅ¾iÄ•ka mletého Å™ímského kmínu /cumino)
     * 1 / 2 lÅ¾iÄ•ky mletého pepÅ™e  Postup      1.  ZahÅ™ejeme ve velkém kastrolu rostlinný olej, za stálého míchání pÅ™idáváme
cibuli, papriku, Ä•esnek, mícháme - cca 7 minut - prostÄ› do mÄ›kka. Pak vloÅ¾íme to mleté maso a vaÅ™íme, dokud nezhnÄ›dne.
Scedíme tuk.                2. Pak pÅ™idáme rajÄ•ata, dýÅˆové pyré, rajÄ•atovou &scaron;Å¥ávu, fazole, chilli, kukuÅ™ici, cumino a pepÅ™.
PÅ™iveÄ•te k varu, pak uÅ¾ jen sníÅ¾it teplotu, pÅ™ikrýt pokliÄ•kou a vaÅ™te 30 minut -  pochopitelnÄ› za obÄ•asného míchání.   PÅ™eju vám
v&scaron;em vespolek moc dobrou chuÅ¥ a pokud máte také nÄ›jaký "svÅ¯j chilli recept", budu ráda, kdyÅ¾ ho
pÅ™idáte!  Lenka a familie   
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