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To jsem si jednou, uÅ¾ je to mnoho let, objednal na truckstopu sekanou s bramborovou ka&scaron;í, tedy americký
&bdquo;meatloaf". Servírka, stará pÅ¯vabná dáma v Ä•erných a pÅ™ímo elegantních &scaron;atech, s krajkovou zástÄ›rkou
a krajkou ve vlasech (obleÄ•ení to na americkou servírku v podÅ™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 angliÄ•tiny to pÅ™eloÅ¾ím, omlouvám se pÅ™edem, to Å™ekla ta dáma a ne
já. "MiláÄ•ku, ty s*aÄ•ky pÅ™ece nebude&scaron; jíst!" Objednal jsem si tedy cokoli, co ona uzná za zdravotnÄ› nezávadné
a bez újmy na zdraví poÅ¾ivatelné, protoÅ¾e po tomhle jejím prohlá&scaron;ení jsem uÅ¾ vlastnÄ› ani nic jiného udÄ›lat nemohl.
      VÄ›Å™te mi nebo ne, od té doby, a uÅ¾ je to snad deset let, jsem do úst americkou sekanou nevzal. Ani nic co je z mletého
masa v restauraci vyrobeno. Hamburger doma dÄ›laný - to je nÄ›co jiného. Dvakrát, tÅ™ikrát do rok a si ho dám opravdu s
chutí. AniÄ•Ä•inu sekanou a karbanátky - to mohu kdykoli, protoÅ¾e ona je dÄ›lá tak dobré, Å¾e jsem jakékoli vlastní pokusy
jednou provÅ¾dy, dokud nás smrt nerozdÄ›lí, zavrhl. ManÄ› si vzpomínám, jak k nám jednou pÅ™i&scaron;la jakási
neoficiální náv&scaron;tÄ›va, mÄ›li jsme plnÄ›nou sekanou.  AniÄ•ka ji nÄ›kdy dÄ›lá tak, Å¾e na placku z mletého navr&scaron;í
to, co se dává do &scaron;panÄ›lských ptáÄ•kÅ¯ a pak z toho udÄ›lá &scaron;i&scaron;ku. Nevím uÅ¾, kdo to byl,  ani to není
dÅ¯leÅ¾ité, asi nÄ›kdo z práce. A teÄ• pozor: jen se mi vybavuje, jak se pak vyptával, nebo snad vyptávala, jak se do té
hotové sekané udÄ›lají dírky tak pÅ™esnÄ›, aby se do nich dal po upeÄ•ení nacpat ten párek a vejce a zelenina... Mám nÄ›co
dodat? Snad radÄ›ji ani ne...      Americká sekaná se dÄ›lá z toho nejlibovÄ›j&scaron;ího hovÄ›zího masa a aby to nebylo
suché, pÅ™idává se rajský protlak, nebo nahrubo nastrouhaná mrkev a Å™apíky celeru. Doma jsme ochutnali karbanátky z
kupovaného mletého, údajnÄ› namíchaného hovÄ›zího s vepÅ™ovým. Bylo to vynikající, fantastické, &scaron;Å¥avnaté,
zkrátka lahodné. KdyÅ¾ jsme se to pokou&scaron;eli v pak Americe zopakovat, dobrali jsme se téhoÅ¾ výsledku jen kdyÅ¾
jsme pouÅ¾ili Ä•isté mleté vepÅ™ové. ÄŒisté neznamená libové, spí&scaron; naopak, ale bez sebemen&scaron;í pÅ™ímÄ›si
hovÄ›zího.       A teÄ• dne&scaron;ní recept. Kdesi a kdysi jsem potkal recept na Mexickou rýÅ¾i. ProtoÅ¾e Å¾iju kde Å¾iju a protoÅ¾e jsem
v Mexiku i pár mÄ›sícÅ¯ pobyl, mexická kuchynÄ› mi není neznámá. Vím, Å¾e rýÅ¾e se v mexické kuchyni se pouÅ¾ívá jako
pÅ™íloha spolu s fazolemi, rozmixovanými nebo propasírovanými skoro na ka&scaron;i. (Ne ov&scaron;em smÄ›s, proboha.
Hromádka toho a vedle hromádka onoho.)  
         CoÅ¾ ale neznamená, Å¾e neexistuje jídlo, jako tohle následující. Mexiko je velké a kdyÅ¾ se mÅ¯Å¾e li&scaron;it krajová
kuchynÄ› u nás doma, proÄ• ne v Mexiku, mnohem vÄ›t&scaron;ím? 
MEXICKÁ RÝÅ½E  
 - 2 cibule nadrobno nakrájené 
 - 2 lÅ¾íce oleje
 - 40 dkg mletého hovÄ›zího 
 - 1/2 l vývaru
 - 1 plechovka rajského protlaku (asi l dl) 
 -  sÅ¯l, pepÅ™ 
 - trochu oregana. Nemáte-li, smÄ›le dejte majoránku. StejnÄ› jsou to pÅ™íbuzní a MexiÄ•ané, na rozdíl od AmeriÄ•anÅ¯,
majoránku znají a pouÅ¾ívají 
 - 2 lÅ¾íce cukru 
 - jakékoli pálivé papriÄ•ky, mnoÅ¾ství záleÅ¾í na osobníodvaze 
 - 1 velká zelená paprika, na kostiÄ•ky nakrájená
 - 30 dkg nevaÅ™ené rýÅ¾e        Cibuli usmaÅ¾íme na oleji, pÅ™idáme maso a chvíli podusíme. PÅ™idáme v&scaron;e ostatní,
promícháme a v troubÄ› dusíme, aÅ¾ je rýÅ¾e mÄ›kká. Podáváme sypané jemnÄ› strouhaným sýrem, jakýmkoli, který máte rádi
a máte ho doma. K tomu nakládanou zeleninu, v Mexiku by to byly &bdquo;jalapeÅˆo papriÄ•ky" s mrkví. K tomu vás
v&scaron;ak nutit nebudu, je to pÅ™ímo stra&scaron;idelnÄ› pálivé. OstatnÄ›, normální okurkový nebo hlávkový salát je taky
dobrý. Máme to vyzkou&scaron;eno.    Tak vám v&scaron;em zase pÅ™eju moc dobrou chuÅ¥, Michal, Boise  
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