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ÄŒtvrtek, 10 srpen 2017

Já vím, moji milí, Å¾e si u vás koleduju o upadnutí v nemilost, ale risknu to. Psát o jídle, které se podává teplé, klidnÄ› i
zapeÄ•ené pod grilem, a je&scaron;tÄ› navíc obsahuje pálivé chilli papriÄ•ky, je ode mÄ› o prázdninách troufalost
nejvy&scaron;&scaron;ího stupnÄ›.  Ale povaÅ¾te - jak dlouho jsem nenapsala nic o mase? UÅ¾ je to hezká Å™ádka týdnÅ¯.  

 

 

 

 

 

  
     Navíc jde o du&scaron;ené jídlo, které parádnÄ› zapadá do konceptu línÄ›j&scaron;ích dní, kdy nikdo a nic nikam neuteÄ•e
a kdy se nemusí ráno spÄ›chat do &scaron;koly. VyÅ¾aduje jen Ä•tvrt hodiny práce, zbytek je spí&scaron; vzdálený dozor a
Ä•ekání, aÅ¾ to bude dost mÄ›kké.      Dobré vÄ›ci chodí ve trojicích, takÅ¾e pÅ™idám je&scaron;tÄ› tÅ™etí dÅ¯vod: tohle jídlo voní
létem, toulkami, dálkami a Mexikem, kde jsem nikdy nebyla (ale jen tÄ›snÄ›).     Tramtadadááááá, tady ho máte:         

      Chilli con carne ve dvou podobách    Chilli con carne znamená pÅ™esnÄ› to, co doslovný pÅ™eklad. Chilli con carne, Ä•ili
pÅ¯vodnÄ› chili con carne, je&scaron;tÄ› lépe chile con carne, Ä•ili chilli papriÄ•ky s masem. Ov&scaron;em bez fazolí, kukuÅ™ice,
a uÅ¾ vÅ¯bec ne se strouhaným sýrem.    Chilli con carne se nepodává s tÄ›stovinami, ani s rýÅ¾í, ale podle místa svého vzniku,
amerického Texasu, se vaÅ™í, tak jak název dost vemlouvavÄ› ukazuje, pouze z masa a Ä•ili papriÄ•ek, s malým pÅ™ispÄ›ním
Ä•esneku, cibule a Å™ímského kmínu. Mexický vliv v&scaron;ak toto jídlo nezapÅ™e. Dalo by se Å™íct, Å¾e opravdové chilli con
carne je exotická obdoba gulá&scaron;e, tedy hovÄ›zí maso du&scaron;ené na chilli papriÄ•kách.   JelikoÅ¾ nejsme ani v
Mexiku, ani v Texasu, ale ve zbytku svÄ›ta, kde se po mexicku vaÅ™í tak, Å¾e se vezme dost fazolí, sýra a tortilových chipsÅ¯, i
já vám teÄ• odprezentuji recept, který není puristický, zato je tu nejroz&scaron;íÅ™enÄ›j&scaron;í.    Chilli con carne potÅ™ebuje
maso   Pokud rádi zaÅ™azujete vÄ›ci do &scaron;katulek, &scaron;uplíÄ•kÅ¯ a pÅ™ihrádek, chilli con carne si prosím uloÅ¾te do
kategorie du&scaron;ených jídel. Tedy jídel, která potÅ™ebují práci jen zpoÄ•átku, pak si v klidu hoví na plotýnce a mÄ›knou a
zvolna se zdokonalují v chuti i vÅ¯ni.    Du&scaron;ení masa   PoÄ•áteÄ•ní práce spoÄ•ívá v tom, Å¾e je tÅ™eba maso poÅ™ádnÄ›
opéct na tuku. Bez opeÄ•ení nedostanete do jídla dost chuti, takÅ¾e ji pak nezvládnete na závÄ›r dohnat ani solí, ani
koÅ™ením, ani v&scaron;emoÅ¾nými zaÅ™íkávadly.   Jakmile v kastrÅ¯lku podlijete maso, které se je&scaron;tÄ› nestaÄ•ilo opéct,
poÅ™ídíte si bledou barvu na talíÅ™i i v obliÄ•eji a obstaráte si mdlou chuÅ¥. Postup na opeÄ•ení mletého masa najdete v receptu
níÅ¾e. Podstatné je, abyste vÄ›dÄ›li, Å¾e po pÅ™idání do kastrÅ¯lku a poÄ•áteÄ•ním zahÅ™átí maso pustí tekutinu, která okamÅ¾itÄ›
ukonÄ•í opékání. Maso se místo opékání bude vaÅ™it, coÅ¾ je tepelná úprava, která na chuti dvakrát nepÅ™idává. TakÅ¾e
je tÅ™eba trpÄ›livÄ› vyÄ•kat, aÅ¾ se v&scaron;echna tahle uvolnÄ›ná voda odpaÅ™í, a teprve potom koneÄ•nÄ› za obÄ•asného prskání
a promíchávání maso opéct do co nejvíc zlaté, v tuku se bly&scaron;tící barvy.   Za ty poprskané obklady vedle sporáku
to rozhodnÄ› stojí, vÄ›Å™te mi.    Chilli con carne potÅ™ebuje Ä•as   VyÄ•kávací práce u du&scaron;ení masa spoÄ•ívá v tom, Å¾e maso
pobytem v mírném teple nejen zmÄ›kne, ale i zjemní. Je to takové nenápadné kouzlo, kterého si nemusíte na první
pohled vÅ¯bec v&scaron;imnout. Mleté maso se totiÅ¾ dá jíst uÅ¾ po pár minutách v teple, vÅ¯bec není uvnitÅ™ syrové díky
tomu, Å¾e se jedná o maliÄ•katé kousky masa.   To, Å¾e je nÄ›co jedlé, v&scaron;ak neznamená, Å¾e to má tu
nejlep&scaron;í moÅ¾nou chuÅ¥. Teprve Ä•asem se z hrubÄ› chutnajícího, tuhého a suchého mletého masa stane jemný
&scaron;Å¥avnatý zázrak. Na mletí se pouÅ¾ívá hor&scaron;í, prorostlej&scaron;í maso a to v sobÄ› tedy obsahuje i ménÄ›
libové Ä•ásti neÅ¾ jen Ä•istou svalovinu. Tyhle prorosty, i kdyÅ¾ jsou semleté najemno a nepotÅ™ebují proto Å¾ádné dlouhé
vaÅ™ení, zmÄ›ní teprve po hodinÄ› nebo dvou svou konzistenci, témÄ›Å™ se rozpadnou, rozplynou a zjemní.   Proto má smysl
mleté maso dusit celkem dlouho, i kdyÅ¾ uÅ¾ je dávno provaÅ™ené a mÄ›kké. Netýká se to jen mletého masa. ObecnÄ› klidnÄ›
shrnu, Å¾e se nesmíte Ä•asového údaje u du&scaron;ených jídel dÄ›sit. U plotny z toho strávíte deset nebo patnáct minut, po
zbytek Ä•asu si mÅ¯Å¾ete tajnÄ› prohlíÅ¾et Ä•asopisy a tváÅ™it se velmi zamÄ›stnanÄ›, kdyby náhodou nÄ›kdo pÅ™i&scaron;el do
kuchynÄ›. UrÄ•itÄ› vám tu spoustu práce v&scaron;ichni uvÄ›Å™í, aÅ¾ jim nÄ›co bájeÄ•ného naservírujete na talíÅ™.    Chilli con carne
potÅ™ebuje chilli papriÄ•ky   Známý britský botanik John Gerard uÅ¾ poÄ•átkem 17. století o chilli papriÄ•kách napsal, odkazujíc
je&scaron;tÄ› dále do minulosti na slovutného Avicenu, Å¾e mohou zabít psa, a musí proto být pouÅ¾ívány podobnÄ› jako
&scaron;afrán &ndash; tedy po &scaron;petkách. Potom ov&scaron;em pÅ¯sobí pÅ™íznivÄ›, neboÅ¥ zahÅ™ejí Å¾aludek a skvÄ›le
napomohou trávení masa. Dnes si naopak sem tam nÄ›kdo zakládá na tom, Å¾e má ústa i hrdlo ze Å¾eleza, neboÅ¥ si ke
svaÄ•inÄ› zakousne nÄ›kterou z nejpálivÄ›j&scaron;ích chilli papriÄ•ek, tÅ™eba habanero. Bez ohledu na to, co si o tom kdysi
myslel Avicena.   ÚroveÅˆ pálivosti si pÅ™izpÅ¯sobte svým potÅ™ebám, moje chilli je velmi umírnÄ›né pÅ™edev&scaron;ím s
ohledem na dÄ›ti. Zvý&scaron;it mÅ¯Å¾ete jak mnoÅ¾ství su&scaron;ené pálivé papriky, tak i mnoÅ¾ství a pálivost Ä•erstvého
chilli.    Chilli con carne slu&scaron;í zapeÄ•ení s tortilami a sýrem   Mnoho jídel tuto úpravu nesnese, vlastnÄ› nevím, zda
vÅ¯bec nÄ›které. U chilli con carne se jedná o skvÄ›lou obmÄ›nu, jak toto jídlo podávat i na druhý den. Vyberte si tortilové
chipsy bez jakékoli dal&scaron;í pÅ™íchuti, zejména se vyhnÄ›te výrazné sýrové. Naskládejte je po obvodu do misky, pÅ™idejte
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du&scaron;ené chilli con carne, posypte strouhaným sýrem.Já osobnÄ› k zapékání ráda pouÅ¾ívám stÅ™ednÄ› vyzrálý
cheddar s nezamÄ›nitelnou oranÅ¾ovou barvou. NÄ›jakým tajemným zpÅ¯sobem totiÅ¾ skvÄ›le ladí s chutí du&scaron;eného masa,
fazolí a s jemnou pálivostí.   Po pár minutách (doslova) v troubÄ› s grilem rozehÅ™átým na 200 stupÅˆÅ¯ máte originálnÄ›
ladÄ›né jídlo. NeÅ¾ ho svÄ›Å™íte strávníkÅ¯m, doprovoÄ•te pÅ™ání dobré chuti upozornÄ›ním, Å¾e horkých misek není radno se
pÅ™íli&scaron; dotýkat, bez ohledu na míru citového pohnutí, kterou pÅ™ed jídlem, v prÅ¯bÄ›hu jídla nebo po jídle vyvolají.     

   Pokud vám z mého chilli poteÄ•ou slzy, aÅ¥ jsou to jen slzy radosti.     FLORENTÝNA     PS. Zmínila jsem, Å¾e mleté maso,
které v receptu pouÅ¾ívám, je naprosto parádní zaÄ•áteÄ•nický materiál pro v&scaron;echny, kdo mají ostych z masa? Ne?
Tak teÄ• uÅ¾ to stejnÄ› víte.       
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