Kudlanka

CHILLI Z KRA®TAHO MASA

StA™eda, 19 A™A-jen 2011

TradiAeni mexicka kuchynAs - to je smAss dobrot pAvodniho obyvatelstva a &scaron;panAsiskych dobyvatelA™. Potravinou Asislc
jedna je kukuA™ice, s mirnym odstupem nasledu;ji fazole, rajA+ata a proslulé palivé chilli papriky. Z masa vladne mexické
kuchyni jednoznaAenA> hovAszi, Asasté je téA¥: kuA™eci maso a vepA™ové, to v&scaron;e je zpravidla dopinA>no velkym mno,
zeleniny a proslulym koA™enim chilli.

MAT] dne&scaron;ni recept je "domaci” - snesitelny i pro odrostlej&scaron;i dAsti - a - neni z masa hovAsziho, ale krAtiho.
Ov&scaron;em - jak je patrné, je jen na vas, jaké mleté na své vaA™eni poul¥ijete... StejnA> tak miry mA Avete viceménAs "o
oka".

* 2 1A%ice rostlinného oleje

*1 /2 &scaron;alku cibule

* 1 &scaron;alek Aservené (nebo zelené, podle toho, jakou mate) papriky, nakrajené

* 1 strouA¥ek Asesneku, jemnA> nasekany

* 1 libra mletého krAtiho masa &ndash; ale mA A%e byt i hovA>zi (stejnA> je pAvodnAs chilli z hovAsziho)

* 2 (14 1/ 2 0z), plechovky nesolenych (na kostiAsky rajAsat i se &scaron;A¥avou

* 1 (15 oz) konzervovaného pyré z dynAs plechovka

* 1 (15 oz) rajAsatové &scaron;A¥avy - plechovka

*1 (15 1/ 4 unce) fazole, scezené, plechovka

* 1 (4 unce) zelena chilli papriAeka nakrajena

* 1/ 2 &scaron;alku kukuA™iAenych zrn (mraA%ené nebo z konzervy)

* 1 1A%ice chilli koA™eni

* 1 1A%iAska mletého A™imského kminu /cumino)

* 1/ 2 IA%iAsky mletého pepA™e Postup 1. ZahA™ejeme ve velkém kastrolu rostlinny olej, za stalého michani pA™idav
cibuli, papriku, Asesnek, michame - cca 7 minut - prostA> do mAskka. Pak vloA¥%ime to mleté maso a vaA™ime, dokud nezhnA>
Scedime tuk. 2. Pak pA™idame rajA-ata, dyA”ové pyré, rajAeatovou &scaron;A¥avu, fazole, chilli, kukuA™ici, cumino &
PA™iveAste k varu, pak uA% jen sniA¥it teplotu, pA™ikryt pokliAskou a vaA™te 30 minut - pochopitelnA> za obAsasného mich,
v&scaron;em vespolek moc dobrou chuA¥ a pokud mate také nAsjaky "svATj chilli recept”, budu rada, kdyA% ho
pA™idate! Lenka a familie
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