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MEXICKAe RAAYLE A TRIKY SE SEKANOU

ACEtvrtek, 23 srpen 2007

To jsem si jednou, uA¥% je to mnoho let, objednal na truckstopu sekanou s bramborovou ka&scaron;i, tedy americky
&bdquo;meatloaf". Servirka, stara pAvabna dama v Asernych a pA™imo elegantnich &scaron;atech, s krajkovou zastAsrkou
a krajkou ve vlasech (obleAeeni to na americkou servirku v podA™adné restauraci dost neobvyklém), mne vzala kolem
ramen, naklonila se a do ucha mi za&scaron;eptala:
"Honey, you don't wanna eat that shit". Pro neznalé angliAstiny to pA™eloA%im, omlouvam se pA™edem, to A™ekla ta dama a
ja. "MilaA«ku, ty s*aAsky pA™ece nebudeé&scaron; jist!" Objednal jsem si tedy cokoli, co ona uzna za zdravotnA> nezavadné
a bez Gjmy na zdravi poA3¥zivatelné, protoA¥%e po tomhle jejim prohla&scaron;eni jsem uA¥z viastnAs> ani nic jiného udAslat nemc

VA>A™te mi nebo ne, od té doby, a uA¥% je to snad deset let, jsem do Ust americkou sekanou nevzal. Ani nic co je z mletého
masa Vv restauraci vyrobeno. Hamburger doma dAslany - to je nAsco jiného. Dvakrat, tA™ikrat do rok a si ho dam opravdu s
chuti. AniA«Asinu sekanou a karbanatky - to mohu kdykoli, protoA%.e ona je dA>la tak dobré, A¥e jsem jakékoli viastni pokusy
jednou provA¥.dy, dokud nas smrt nerozdAli, zavrhl. ManA> si vzpominam, jak k nam jednou pA™i&scaron;la jakasi
neoficialni nav&scaron;tAsva, mAsli jsme pInAs>nou sekanou. AniAska ji nA-kdy dAsla tak, A¥se na placku z mletého navr&scaron
to, co se dava do &scaron; panA>Iskych ptaAskA~a pak z toho udAsla &scaron;i&scaron;ku. Nevim uA%z, kdo to byl, ani to neni
dA‘IeA%ne asi nAbkdo z prace. A teAs pozor: jen se mi vybavuije, jak se pak vyptaval, nebo snad vyptavala, jak se do té
hotové sekané udAslaji dirky tak pA™esnA>, aby se do nich dal po upeAseni nacpat ten parek a vejce a zelenina... Mam nA>co
dodat? Snad radAji ani ne...  Americka sekana se dAsla z toho nejlibovAsj&scaron;iho hovA>ziho masa a aby to nebylo
suché, pA™idava se rajsky protlak, nebo nahrubo nastrouhana mrkev a A™apiky celeru. Doma jsme ochutnali karbanatky z
kupovaného mletého, tdajnA> namichaného hovAsziho s vepA™ovym. Bylo to vynikajici, fantastické, &scaron;A¥avnaté,
zkréatka lahodné. KdyA¥ jsme se to pokou&scaron;eli v pak Americe zopakovat, dobrali jsme se téhoA¥: vysledku jen kdyA¥s
jsme pouAili Aeisté mleté vepA™ové. AEisté neznamena libové, spi&scaron; naopak, ale bez sebemen&scaron:i pA™imAssi
hovAsziho. A teAe dne&scaron;ni recept. Kdesi a kdysi jsem potkal recept na Mexickou ryA¥i. ProtoA¥e A¥iju kde A%iju a 1
v Mexiku i par mA>sicA™ pobyl, mexicka kuchynA> mi neni neznama. Vim, A%e ryA%e se v mexické kuchyni se pouA¥iva jako
pA™iloha spolu s fazolemi, rozmixovanymi nebo propasirovanymi skoro na ka&scaron:;i. (Ne ov&scaron;em smA>s, proboha.
Hroméadka toho a vedle hromadka onoho.)

CoA¥, ale neznamena, A¥e neexistuje jidlo, jako tohle nasledujici. Mexiko je velké a kdyA¥s se mA A.e li&scaron;it krajoy

kuchynA> u nas doma, proAs ne v Mexiku, mnohem vAst&scaron;im?
MEXICKA RYAY:E
- 2 cibule nadrobno nakrajené
- 2 1A%ice oleje
- 40 dkg mletého hovAsziho
- 1/2 | vyvaru
- 1 plechovka rajského protlaku (asi | dl)
- sAT, pepA™
- trochu oregana. Nemate-li, smAsle dejte majoranku. StejnAs jsou to pA™ibuzni a MexiA«ané, na rozdil od AmeriAsanA™,
majoranku znaji a pouA¥iivaji
- 2 1A%ice cukru
- jakékoli palivé papriAeky, mnoA3istvi zaleA¥4i na osobniodvaze
- 1 velka zelena paprika, na kostiA«ky nakrajena
- 30 dkg nevaA™ené ryA¥se Cibuli usmaA¥zime na oleji, pA™idame maso a chvili podusime. PA™idame v&scaron;e ostat
promichame a v troubA> dusime, aA% je ryA¥%e mAs>kka. Podavame sypané jemnAs strouhanym syrem, jakymkoli, ktery mate ra
a mate ho doma. K tomu nakladanou zeleninu, v Mexiku by to byly &bdquo; JalapeA 0 papriAsky" s mrkvi. K tomu vas
v&scaron;ak nutit nebudu, je to pA™imo stra&scaron;idelnA> palivé. OstatnA>, normalni okurkovy nebo hlavkovy salat je taky
dobry. Mame to vyzkou&scaron;eno. Tak vam v&scaron;em zase pA™eju moc dobrou chuA¥, Michal, Boise
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