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FLORENTASNA - CHILLI CON CARNE

ACEtvrtek, 10 srpen 2017

Ja vim, moji mili, A¥%e si u vas koleduju o upadnuti v nemilost, ale risknu to. Psat o jidle, které se podava teplé, klidnA> i
zapeAsené pod grilem, a je&scaron;tA> navic obsahuje palivé chilli papriA«ky, je ode mA> o prazdninach troufalost
nejvy&scaron;&scaron;iho stupnAs. Ale povaA¥ite - jak dlouho jsem nenapsala nic o mase? UA¥ je to hezka A™adka tydnA™.

Navic jde o du&scaron;ené jidlo, které paradnA> zapada do konceptu linAsj&scaron;ich dni, kdy nikdo a nic nikam neuteAee
a kdy se nemusi rano spAschat do &scaron;koly. VyA¥.aduje jen Astvrt hodiny préace, zbytek je spi&scaron; vzdaleny dozor a
Aeekani, aA¥% to bude dost mAskké.  Dobré vAsci chodi ve trojicich, takA¥%e pA™idam je&scaron;tA> tA™eti dA vod: tohle jidl
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létem, toulkami, dalkami a Mexikem, kde jsem nikdy nebyla (ale jen tA>snA>).  Tramtadadaaaaa, tady ho mate:

Chilli con carne ve dvou podobéach Chilli con carne znamena pATMesnA> to, co doslovny pA™eklad. Chilli con carne, Asili
pAvodnA> chili con carne, je&scaron;tAs Iépe chile con carne, Aeili chilli paprlA-ky s masem. Ové&scaron;em bez fazoli, kukuATMl
a uA¥: vA'bec ne se strouhanym syrem.  Chilli con carne se nepodava s tA>stovinami, ani s ryA%i, ale podle mista svého vznik
amerického Texasu, se vaA™i, tak jak nazev dost vemlouvavA> ukazuje, pouze z masa a Asili papriA«ek, s malym pA™ispAs>nirr
Acesneku, cibule a A™imského kminu., Mexicky vliv v&scaron;ak toto jidlo nezapA™e. Dalo by se A™:ict, A¥e opravdové chilli c
carne je exoticka obdoba gula&scaron;e, tedy hovAs>zi maso du&scaron;ené na chilli papriAskach. JelikoA%: nejsme ani v
Mexiku, ani v Texasu, ale ve zbytku svAsta, kde se po mexicku vaA™i tak, A¥e se vezme dost fazoli, syra a tortilovych chipsA~,
ja vam teA» odprezentuiji recept, ktery neni puristicky, zato je tu nejroz&scaron;iA™enAsj&scaron;i.  Chilli con carne potA™ebuj
maso Pokud radi zaA™azujete vAsci do &scaron;katulek, &scaron;upliAskA~a pA™ihradek, chilli con carne si prosim uloA¥ite
kategorie du&scaron;enych jidel. Tedy jidel, ktera potA™ebuiji préaci jen zpoA«atku, pak si v klidu hovi na plotynce a mAsknou a
zvolna se zdokonaluji v chuti i vA'ni.  Du&scaron;eni masa PoAeateAsni prace spoAsiva v tom, A¥e je tA™eba maso poA™a
opéct na tuku. Bez opeAseni nedostanete do jidla dost chuti, takA%e ji pak nezvladnete na zavAsr dohnat ani soli, ani
koA™enim, ani v&scaron;emoA¥anymi zaATMlkavadIy Jakmile v kastrATku podlijete maso, které se je&scaron;tA> nestaAeilo o
poA™idite si bledou barvu na taliA™i i v obliA«eji a obstarate si mdlou chuA¥. Postup na opeAeeni mletého masa najdete v rece
niA¥%e. Podstatné je, abyste vA>dAsli, A¥e po pA™idani do kastrATTku a poAsateA«nim zahA™ati maso pusti tekutinu, ktera oka
ukonAsi opékani. Maso se misto opékani bude vaA™it, coA¥% je tepelna Gprava, ktera na chuti dvakrat nepA™idava. TakA%e
je tA™eba trpAslivA> vyAekat, aA¥, se v&scaron;echna tahle uvolnA>na voda odpaA™i, a teprve potom koneAenA> za obAeasnét
a promichavani maso opéct do co nejvic zlaté, v tuku se bly&scaron;tici barvy. Za ty poprskané obklady vedle sporaku
to rozhodnA> stoji, vA>A™te mi.  Chilli con carne potA™ebuje Asas VyAskavaci prace u du&scaron;eni masa spoAsiva v tom, .
pobytem v mirném teple nejen zmAskne, ale i zjemni. Je to takové nenapadné kouzlo, kterého si nemusite na prvni
pohled vA'bec v&scaron;imnout. Mleté maso se totiA¥ da jist uA% po par minutach v teple, vA'bec neni uvnitA™ syrové diky
tomu, A¥%e se jedna o maliAskaté kousky masa. To, A¥e je nAsco jedlé, v&scaron;ak neznamend, A¥:e to ma tu
nejlep&scaron;i moA¥nou chuA¥. Teprve Asasem se z hrubA> chutnajiciho, tuhého a suchého mletého masa stane jemny
&scaron;A¥avnaty zazrak. Na mleti se pouA%4iva hor&scaron;i, prorostlej&scaron;i maso a to v sobA> tedy obsahuje i ménA>
libové Aeasti neA¥ jen Acistou svalovinu. Tyhle prorosty, i kdyA¥% jsou semleté najemno a nepotA™ebuji proto A¥adné dlouhé
vaA™eni, zmAsni teprve po hodinA> nebo dvou svou konzistenci, ttmA>A™ se rozpadnou, rozplynou a zjemni. Proto ma smys|
mleté maso dusit celkem dlouho, i kdyA¥: uA¥ je davno provaA™ené a mAskké. Netyka se to jen mletého masa. ObecnAs klidn,
shrnu, A¥%e se nesmite Asasového Gdaje u du&scaron;enych jidel dAssit. U plotny z toho stravite deset nebo patnact minut, po
zbytek Aeasu si mA Avete tajnA> prohliA¥.et Asasopisy a tvaA™it se velmi zamAsstnanAs, kdyby nahodou nAskdo pA™i&scaror
kuchynAs>. UrAeitA> vam tu spoustu prace v&scaron;ichni uvA>A™i, aA, jim nA>co bajeA«ného naservirujete na taliA™.  Chilli
potA™ebuje chilli papriAeky Znamy britsky botanik John Gerard uA¥% poA«atkem 17. stoleti o chilli papriAskach napsal, odkazuj
je&scaron;tA> dale do minulosti na slovutného Avicenu, A¥%e mohou zabit psa, a musi proto byt pouA¥ivany podobnA> jako
&scaron;afran &ndash; tedy po &scaron;petkach. Potom ov&scaron;em pA sobi pA™iznivA>, neboA¥ zahA™eji A¥saludek a skv
napomohou traveni masa. Dnes si naopak sem tam nA>kdo zaklada na tom, A¥%e mé Gsta i hrdlo ze A¥seleza, neboA¥ si ke
svaAsinA> zakousne nAskterou z nejpalivAsji&scaron;ich chilli papriAsek, tA™eba habanero. Bez ohledu na to, co si 0 tom kdysi
myslel Avicena. UroveA” palivosti si pA™izpA sobte svym potA™ebam, moje chilli je velmi umirnA>né pA™edevé&scaron;im s
ohledem na dAsti. Zvy&scaron;it mA A¥.ete jak mnoA¥istvi su&scaron;ené palivé papriky, tak i mnoA¥stvi a palivost Aserstvého
chilli. ~ Chilli con carne slu&scaron;i zapeAseni s tortilami a syrem Mnoho jidel tuto Gpravu nesnese, vlastnA> nevim, zda
vAbec nAskteré. U chilli con carne se jedna o skvAslou obmAsnu, jak toto jidlo podavat i na druhy den. Vyberte si tortilové
chipsy bez jakékoli dal&scaron;i pA™ichuti, zejména se vyhnAste vyrazné syrové. Naskladejte je po obvodu do misky, pA™idejt
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du&scaron;ené chilli con carne, posypte strouhanym syrem.Ja osobnA> k zapékani rada pouAvivam stA™ednA> vyzraly
cheddar s nezamAsnitelnou oranA¥sovou barvou. NAsjakym tajemnym zpA sobem totiA¥% skvAsle ladi s chuti du&scaron;eného
fazoli a s jemnou palivosti. Po par minutach (doslova) v troubAs s grilem rozehA™atym na 200 stupA"A~mate originalnA>
ladA>né jidlo. NeA¥% ho svA>A™ite stravnikA m, doprovoAste pA™ani dobré chuti upozornA>nim, A¥e horkych misek neni radnc
pA™ili&scaron; dotykat, bez ohledu na miru citového pohnuti, kterou pA™ed jidlem, v prA"bAs>hu jidla nebo po jidle vyvolaiji.

Pokud vam z mého chilli poteAeou slzy, aA¥ jsou to jen slzy radosti. FLORENTYNA PS. Zminila jsem, A¥%e mleté maso,
které v receptu pouA%_ivém, je naprosto paradni zaAsateAenicky material pro v&scaron;echny, kdo maji ostych z masa? Ne?
Tak teAs uA%: to stejnAs vite.
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