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QUESADILLA OD FLO

ACEtvrtek, 17 srpen 2017

JestliA¥e jsem minule psala, A¥%e mexickou kuchyni znam jen z doslechu, budu v tom dnes s dovolenim pokraAeovat. PA™ed
tydnem jsem rozebrala chilli con carne do posledniho kousiAsku masa a dnes vam taky dopA™eju dobry dA"vod kA™iAeet: to p
JenomA¥.e tentokrat nebudou popaleniny jazyka zpA sobeny palivymi papriAskami, nybrA¥: samou nedoAskavosti. Jen malokdc
dokaA¥se poAskat, aA¥ jidlo trochu vychladne.

Napsala jsemo p&scaron eniA-nych plackach znamych jako tortiIIy zapeA-enych na panvi s hromadou syra a
povidat, i pAT""es C|zokrajny nazev je to vdA>Aeny hit rychlych veA«eA™i a pomA>rnAs> uspokojivy zpAsob, jak propa&scaron;ov:
zeleniny na nepA™atelské Gzemi. PA™estoA¥.e nazev zni aA¥% moc cizokrajnA>, neni to nic, A«eho by se bylo tA™eba v na&s
malé, hezké Aeeské kuchyni obavat. Sklada se z pér tortillovych placek, hromady nastrouhaného syra, hA™ejivého tepla
panve nebo trouby a par minut Asasu. NeA¥ se pustim do bliA%&scaron;iho popisu pA™ipravy, neda mi to a vytahnu na vas
dATeA%ité upozornAsni. AA% se quesadilla mihne va&scaron;i kuchyni, hrozi, A%e se na nAsjakou dobu stane va&scaron;im
oblibenym jidlem a zabydli se u vas na stole. Je navykova. A pak jsou tu dal&scaron;i tA™i padné dA vody, proAe si
zakladni recept na quesadilly ochoAsit:

- Snadno si odvodite dal&scaron;i a dal&scaron;i varianty napni, takA¥%e  zjistite, A¥%e quesadilla je asi tak univerzalni, jako
rohlik nebo krajic  chleba.

- Co se zapéka se syrem, to vA%dycky chutna dobA™e, takA¥%e pokud  potA™ebujete do jidla vpa&scaron;ovat nenapadnol
porci zeleniny a neA™e&scaron;it protesty  vybiravych stravnikA, timhle jim nedate &scaron;anci reptat

- A co je ze v&scaron;eho nejlep&scaron;i: quesadilly se paradnAs> hodi na  spotA™ebovani malych zbytkA masa a pA™iloh
ze vAeerej&scaron;ka, pro které uA¥s nemate  A¥%adné dal&scaron;i vyuA¥iiti.

Quesadilla krok za krokem ~ ZavA™ete oAei (vlastnA> ne, ale pA™edstavte si, A¥e je mate zavA™ené) a nechte se unést t
pA™edstavou: NA>A¥nA> rozehA™ejete panev a dovolite malému oA™i&scaron;ku masla, aby do ni vklouzl. Maslo zasyAsi, z
a zavoni a ochotnA> se ujme tortillové placky, kterou do panve poloA%iite. Na placku koneAsky prstA™ rozdrobite poA™adnou hr:
nastrouhaného syra a peAelivA> ho rozloA%site do v&scaron;ech stran. Zasypete trochou nakrajeného pA™edem uvaA™eného
masa, kousky masité papriky, klidnA> i chilli papriAekou, pA™idate je&scaron;tA> trochu syra a zakryjete druhou tortillovou
plackou. S rozvahou zku&scaron;eného kuchaA™e v&scaron;e jemnA> uméaAesknete obraceAskou a poA«kate, aA¥: se teplo
postara o zezlatnuti spodni placky. Obréatite a to samé opeAeeni dozlatova a dokA™upava nechéate vzniknout i po druhé
stranA>. OdeA¥.enete zastupy hladovych, které do kuchynA> pA™ilakala vA'nA> a které vam nyni brani ve vyhledu do panve,
rozdate jim dATeA%iité tkoly stran pA™ichystani taliA™A™a nablyskani skleniA«ek. Placku zatim nenapadnA> vyklopite na prky:
rozA™iznete na &scaron;est dilkA™, jako byste krajeli pizzu.  Zbytek pA™ibA>hu si uA¥ jistA> domyslite &ndash; jsem pA™esv
A¥%e v nA>m bude slastny happy end. TakA¥%e teA« uA% jen quesadillové desatero a bez obav se pusA¥te do toho. 1.
&Scaron;etA™ete tukem AA¥ uA¥: se rozhodnete opékat quesadilly na masle nebo na oleji, nedavejte ho do panve
pA™ili&scaron;. StaA«i pATIA%ziA«ky, jen coby se panev trochu omastila. Neni potA™eba, aby tortilla plavala v tuku.
P&scaron;eniAsné placky totiA¥: snadno tukem nasaknou a pak byste mAsli problém opéct je aspoA” trochu dokA™upava.
Olivovy olej ma pro quesadilly pA™ili&scaron; vyraznou chuA¥, nechte si ho do salatu. 2. &Scaron;etA™ete teplem Tortilly ne
tA>Aviké spalit, takA¥se vA™ele doporuAsuju nenechat se strhnout radosti z kuchaA™ské tvorby a trochu mirnit va&scaron;eA™
plotynku. StA™edni A¥ér je v tomto pA™ipadA> lep&scaron;i neA¥s vysoky A¥ar. Krom toho &ndash; syr uvnitA™ se rozpou&
postupnAs, jak k nA>mu pronika teplo, takA¥.e i ten potA™ebuje Aeas. JedinA> dobA™e rozpu&scaron;tAsny syr zaruAsi, A¥se ot
drA¥:et pohromadA> i s napni a A¥%e se vam nebude hotova quesadilla rozpadat v ruce. 3. &Scaron;etA™ete néaplni StejnA
jako u pizzy, i pro quesadillu plati, A¥%e ménAs> napInA> znamena vice. Na jednu velkou quesadillu staAsi dvA> vrchovaté I1A%ice
surovin, jako je maso a zelenina. Na Asem ov&scaron;em nemA A¥.ete &scaron;etA™it, je syr. Jak uA¥ jsem napsala, ten to ce
po rozpud&scaron;tA>ni a zapeAeeni drA3i pohromadA>. Svou davku syra si budete muset odladit sami, pro zaAeatek ale poAeite
tim, A%e na dvA> velké tortillové placky o prA mAsru kolem 26-28 cm (tedy na jednu vyslednou quesadillu pro dvA> osoby)
budete potA™ebovat kolem 80-100 g nastrouhaného syra. A vA>A™te mi, A%e to neni horni limit syrovych moA%¥nosti. Nejlepé
na zapékani do quesadilly je cheddar &ndash; takovy ten syr s oranA¥:0vou barvou &ndash; ale vlastnA> to jde s A«imkoli, co
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vam chutna. TakA¥%e klidnA> s ementalem. 4. &Scaron;etA™ete nervy Pokud mate pocit, A¥%e dvAs> placky i s naplni

nemA A¥ete nikdy dA stojnA> otoAsit, aniA¥4 by se cela soustava nerozpadla, zkuste to nejdA™iv natrénovat s poloviAeni velika
Dejte do panve jednu placku, naplA~ rozprostA™ete jen na polovinu a pak tortillu pA™ehnAste. Tim se dostane na GroveA”
opravdu snadné manévrovatelnosti. Pro pA™ipad bojacnAsj&scaron;ich povah a poAsetnAsj&scaron;ich rodin tu mam
je&scaron;tA> jedno A™e&scaron;eni: misto na panvi mA"A¥ete quesadillu upéct i v troubAs. Budete potA™ebovat teplotu 180
stupA"A™"a budete chtit potA™it maslem i horni placku, aby se na ni mAslo co opékat. Doba peAseni &ndash; bez obraceni
&ndash; je kolem 10 minut.

5. &Scaron;etA™ete kukuA™ici Tortillové placky existuji ve dvou podobéach: p&scaron;eniAené a kukuA™iA«né. V na&scaror
obchodech velmi pravdA>podobnA> seA¥enete jen ty p&scaron;eniAené, coA¥ je zcela v poA™adku, protoA¥e se na quesadill
lip. Kdyby vam ale do rukou pA™i&scaron;ly tortilly kukuA™iAené, vA>zte, A¥e i s nimi se da quesadillla pA™ipravit, jen je to za
trochu jiny zaA%iitek. KukuA™iAsné placky jsou kA™ehAsi, ne tak snadno manipulovatelné v panvi a nebudou tak dobA™e drA3
SobAs. 6. &Scaron;etA™ete jidlem Pokud méte po ruce zbytky od vAeerej&scaron;ka, sem s nimi. V&scaron;echny kousky
peAseného, vaA™eného i du&scaron;eného masa nakrajejte na kostiA«ky a pouA¥ijte je do napinAs. Lze vzit i zbytky
zeleninovych pA™iloh, ryA¥e, tofu, fazolek, a pokud se vam nedostava zbytkA nebo fantazie, jistA> mA"A%e vypomoci mrazak
se svou zasobou mraA¥eného hra&scaron;ku nebo kukuA™ice. AEasem se vam mA A3.e stat &ndash; a je to dokonce dost
pravdA>podobné &ndash; Av.e zaAsnete zbytky jidla planovat dopA™edu a upeAsete si o jedno kuA™eci stehno vic, abyste pak
co zitra schovat do quesadilly. 7. &Scaron;etA™ete Asasem S jednou panvi u velké spoleAsnosti hostA” mnoho parady
nenadAslate. Je to jako byste chtAsli oslnit velky dav bramboraky: stravite u sporaku mladi, ale stravnici se budou stéle
tvaA™it dost neuspokojenAs. Proto &scaron;etA™ete Aeas svATj i Aeas jinych. Pokud nemate velky tal, na kterém by se dalo dA
nAskolik quesadill najednou, nepokou&scaron;ejte se o A¥%adné hrdinstvi a nanejvy&scaron; servirujte quesadillu jako skromny
teply pA™edkrm, tedy pA™idAslovA> jednu vyseAe na osobu. AEasteA«nA> se d& vAst&scaron;i poAset stravnikA~ zvladnout pc
ale i ta ma sva mnoA¥istevni omezeni. A dobra zprava pro ty, kdo maji kompaktni gril: smAsle ho vyuA¥ijte. 8.
&Scaron;etA™ete rybami Quesadilla ochotnA> pojme vepA™ové, kuA™eci, kachni i hovA>zi maso, ale s rybami a moA™skymi
uA¥. tak dobA™e nepochodite. V italské kuchyni bylo napA™iklad dlouho tabu sypat si parmazan na tA>stoviny s rybami, proto/
ryby a syr nejdou moc dobA™e dohromady. Ale pro nas ne tak zmlsané kuchaA™e je tu je&scaron;tA> jeden dA™vod: vyrazny sy
vyrazné ochuceni snadno pA™ehlu&scaron;i delikatni chuA¥ rybiho masa, coA¥: si A¥:adna dobréa ryba nezaslouAvii. 9.
&Scaron;etA™ete praci JestliA¥e vas napadlo, A¥ze si udAslate quesadilly do zasoby, zapomeA“te na to. NeA™ikam, A¥se to r
ale Aeekanim ztraci kaA¥.da quesadilla svou kA™upavost, syr pozbude pruA¥nost a taA¥nost (kdo by nedal kréalovstvi za syr, |
se na taliA™i tahne a roztéka?), vytrati se &scaron;A¥avnatost. OpAst se neubranim pA™irovnani k bramboraku: i u nich je
nebesky rozdil mezi Aserstvym a studenym, pA™estoA¥se jist se zcela jistA> da oboji. Pokud chcete dAslat dojem, tak jedinA> A
upeAsenou, horkou quesadillou.

10. Neé&scaron;etA™ete dojmem KaA¥.dé jidlo, které je podavano s omaAskou, vypada lip neA¥s bez omaA«ky. A taky lip
klouA%se do krku. V pA™ipadA> quesadilly je jednoduchym A™e&scaron;enim vyrobit studenou omaAsku ze zakysané smetany
trochy bylinek, soli, chilli nebo Asesneku, anebo se mA A¥.ete roz&scaron;oupnout a udAslat si rovnou nAsjakou mexickou
rajAeatovou salsu. Myslim, A¥%e po tomto vykladu uA%z ani recept nepotA™ebuijete, ale pro ty, kdo si v&scaron;e peAslivA> tiskn
zakladaji, zde je moje oblibena letni verze s rajAeaty a kukuA™ici. Dal&scaron;i chuA¥ové obmAsny, vA>A™im, zvladnete i bez
napovAsdy.

TakA%¥.e to ode mA> byla dal&scaron;i snadna rychlovka a ja zas bA>A%im uA%ivat si zbytku prazdnin. Pal!

Florentyna
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