
QUESADILLA OD FLO
ÄŒtvrtek, 17 srpen 2017

JestliÅ¾e jsem minule psala, Å¾e mexickou kuchyni znám jen z doslechu, budu v tom dnes s dovolením pokraÄ•ovat. PÅ™ed
týdnem jsem rozebrala chilli con carne do posledního kousíÄ•ku masa a dnes  vám taky dopÅ™eju dobrý dÅ¯vod kÅ™iÄ•et: to pálí!
JenomÅ¾e tentokrát nebudou popáleniny jazyka zpÅ¯sobeny pálivými papriÄ•kami, nýbrÅ¾ samou nedoÄ•kavostí. Jen málokdo
dokáÅ¾e poÄ•kat, aÅ¾ jídlo trochu vychladne.
       Napsala jsem o p&scaron;eniÄ•ných plackách známých jako tortilly, zapeÄ•ených na pánvi s hromadou sýra a
dal&scaron;ích laskomin. Výsledek má jméno quesadilla a je kÅ™upavý, voÅˆavý a hlavnÄ› uvnitÅ™ sýýýýýrovÄ› rozteklýýýýý. Co vám mám
povídat, i pÅ™es cizokrajný název je to vdÄ›Ä•ný hit rychlých veÄ•eÅ™í a pomÄ›rnÄ› uspokojivý zpÅ¯sob, jak propa&scaron;ovat trochu
zeleniny na nepÅ™átelské území.  PÅ™estoÅ¾e název zní aÅ¾ moc cizokrajnÄ›, není to nic, Ä•eho by se bylo tÅ™eba v na&scaron;í
malé, hezké Ä•eské kuchyni obávat. Skládá se z pár tortillových placek, hromady nastrouhaného sýra, hÅ™ejivého tepla
pánve nebo trouby a pár minut Ä•asu.   NeÅ¾ se pustím do bliÅ¾&scaron;ího popisu pÅ™ípravy, nedá mi to a vytáhnu na vás
dÅ¯leÅ¾ité upozornÄ›ní. AÅ¾ se quesadilla mihne va&scaron;í kuchyní, hrozí, Å¾e se na nÄ›jakou dobu stane va&scaron;ím
oblíbeným jídlem a zabydlí se u vás na stole. Je návyková.   A pak jsou tu dal&scaron;í tÅ™i pádné dÅ¯vody, proÄ• si
základní recept na quesadilly ochoÄ•it:  

 - Snadno si odvodíte dal&scaron;í a dal&scaron;í varianty nápní, takÅ¾e      zjistíte, Å¾e quesadilla je asi tak univerzální, jako
rohlík nebo krajíc      chleba.
 - Co se zapéká se sýrem, to vÅ¾dycky chutná dobÅ™e, takÅ¾e pokud      potÅ™ebujete do jídla vpa&scaron;ovat nenápadnou
porci zeleniny a neÅ™e&scaron;it protesty      vybíravých strávníkÅ¯, tímhle jim nedáte &scaron;anci reptat
 - A co je ze v&scaron;eho nejlep&scaron;í: quesadilly se parádnÄ› hodí na      spotÅ™ebování malých zbytkÅ¯ masa a pÅ™íloh
ze vÄ•erej&scaron;ka, pro které uÅ¾ nemáte      Å¾ádné dal&scaron;í vyuÅ¾ití.

 

 

 

  

 

 

 

 

     Quesadilla krok za krokem     ZavÅ™ete oÄ•i (vlastnÄ› ne, ale pÅ™edstavte si, Å¾e je máte zavÅ™ené) a nechte se unést touto
pÅ™edstavou:  NÄ›Å¾nÄ› rozehÅ™ejete pánev a dovolíte malému oÅ™í&scaron;ku másla, aby do ní vklouzl. Máslo zasyÄ•í, zabublá
a zavoní a ochotnÄ› se ujme tortillové placky, kterou do pánve poloÅ¾íte. Na placku koneÄ•ky prstÅ¯ rozdrobíte poÅ™ádnou hrst
nastrouhaného sýra a peÄ•livÄ› ho rozloÅ¾íte do v&scaron;ech stran. Zasypete trochou nakrájeného pÅ™edem uvaÅ™eného
masa, kousky masité papriky, klidnÄ› i chilli papriÄ•kou, pÅ™idáte je&scaron;tÄ› trochu sýra a zakryjete druhou tortillovou
plackou. S rozvahou zku&scaron;eného kuchaÅ™e v&scaron;e jemnÄ› umáÄ•knete obraceÄ•kou a poÄ•káte, aÅ¾ se teplo
postará o zezlátnutí spodní placky. Obrátíte a to samé opeÄ•ení dozlatova a dokÅ™upava necháte vzniknout i po druhé
stranÄ›. OdeÅ¾enete zástupy hladových, které do kuchynÄ› pÅ™ilákala vÅ¯nÄ› a které vám nyní brání ve výhledu do pánve,
rozdáte jim dÅ¯leÅ¾ité úkoly stran pÅ™ichystání talíÅ™Å¯ a nablýskání skleniÄ•ek. Placku zatím nenápadnÄ› vyklopíte na prkýnko a
rozÅ™íznete na &scaron;est dílkÅ¯, jako byste krájeli pizzu.    Zbytek pÅ™íbÄ›hu si uÅ¾ jistÄ› domyslíte &ndash; jsem pÅ™esvÄ›dÄ•ená,
Å¾e v nÄ›m bude slastný happy end. TakÅ¾e teÄ• uÅ¾ jen quesadillové desatero a bez obav se pusÅ¥te do toho.       1.
&Scaron;etÅ™ete tukem  AÅ¥ uÅ¾ se rozhodnete opékat quesadilly na másle nebo na oleji, nedávejte ho do pánve
pÅ™íli&scaron;. StaÄ•í pÅ¯l lÅ¾iÄ•ky, jen coby se pánev trochu omastila. Není potÅ™eba, aby tortilla plavala v tuku.
P&scaron;eniÄ•né placky totiÅ¾ snadno tukem nasáknou a pak byste mÄ›li problém opéct je aspoÅˆ trochu dokÅ™upava.
Olivový olej má pro quesadilly pÅ™íli&scaron; výraznou chuÅ¥, nechte si ho do salátu.    2. &Scaron;etÅ™ete teplem  Tortilly není
tÄ›Å¾ké spálit, takÅ¾e vÅ™ele doporuÄ•uju nenechat se strhnout radostí z kuchaÅ™ské tvorby a trochu mírnit vá&scaron;eÅˆ i
plotýnku. StÅ™ední Å¾ár je v tomto pÅ™ípadÄ› lep&scaron;í neÅ¾ vysoký Å¾ár.  Krom toho &ndash; sýr uvnitÅ™ se rozpou&scaron;tí
postupnÄ›, jak k nÄ›mu proniká teplo, takÅ¾e i ten potÅ™ebuje Ä•as. JedinÄ› dobÅ™e rozpu&scaron;tÄ›ný sýr zaruÄ•í, Å¾e obÄ› placky budou
drÅ¾et pohromadÄ› i s nápní a Å¾e se vám nebude hotová quesadilla rozpadat v ruce.    3. &Scaron;etÅ™ete náplní  StejnÄ›
jako u pizzy, i pro quesadillu platí, Å¾e ménÄ› náplnÄ› znamená více. Na jednu velkou quesadillu staÄ•í dvÄ› vrchovaté lÅ¾íce
surovin, jako je maso a zelenina.  Na Ä•em ov&scaron;em nemÅ¯Å¾ete &scaron;etÅ™it, je sýr. Jak uÅ¾ jsem napsala, ten to celé
po rozpu&scaron;tÄ›ní a zapeÄ•ení drÅ¾í pohromadÄ›. Svou dávku sýra si budete muset odladit sami, pro zaÄ•átek ale poÄ•ítejte s
tím, Å¾e na dvÄ› velké tortillové placky o prÅ¯mÄ›ru kolem 26-28 cm (tedy na jednu výslednou quesadillu pro dvÄ› osoby)
budete potÅ™ebovat kolem 80-100 g nastrouhaného sýra. A vÄ›Å™te mi, Å¾e to není horní limit sýrových moÅ¾ností.  Nejlep&scaron;í
na zapékání do quesadilly je cheddar &ndash; takový ten sýr s oranÅ¾ovou barvou &ndash; ale vlastnÄ› to jde s Ä•ímkoli, co
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vám chutná. TakÅ¾e klidnÄ› s ementálem.    4. &Scaron;etÅ™ete nervy  Pokud máte pocit, Å¾e dvÄ› placky i s náplní
nemÅ¯Å¾ete nikdy dÅ¯stojnÄ› otoÄ•it, aniÅ¾ by se celá soustava nerozpadla, zkuste to nejdÅ™ív natrénovat s poloviÄ•ní velikostí.
Dejte do pánve jednu placku, náplÅˆ rozprostÅ™ete jen na polovinu a pak tortillu pÅ™ehnÄ›te. Tím se dostane na úroveÅˆ
opravdu snadné manévrovatelnosti.  Pro pÅ™ípad bojácnÄ›j&scaron;ích povah a poÄ•etnÄ›j&scaron;ích rodin tu mám
je&scaron;tÄ› jedno Å™e&scaron;ení: místo na pánvi mÅ¯Å¾ete quesadillu upéct i v troubÄ›. Budete potÅ™ebovat teplotu 180
stupÅˆÅ¯ a budete chtít potÅ™ít máslem i horní placku, aby se na ní mÄ›lo co opékat. Doba peÄ•ení &ndash; bez obracení
&ndash; je kolem 10 minut.     

    5. &Scaron;etÅ™ete kukuÅ™icí  Tortillové placky existují ve dvou podobách: p&scaron;eniÄ•né a kukuÅ™iÄ•né. V na&scaron;ich
obchodech velmi pravdÄ›podobnÄ› seÅ¾enete jen ty p&scaron;eniÄ•né, coÅ¾ je zcela v poÅ™ádku, protoÅ¾e se na quesadilly hodí
líp. Kdyby vám ale do rukou pÅ™i&scaron;ly tortilly kukuÅ™iÄ•né, vÄ›zte, Å¾e i s nimi se dá quesadillla pÅ™ipravit, jen je to zase
trochu jiný záÅ¾itek. KukuÅ™iÄ•né placky jsou kÅ™ehÄ•í, ne tak snadno manipulovatelné v pánvi a nebudou tak dobÅ™e drÅ¾et pÅ™i
sobÄ›.       6. &Scaron;etÅ™ete jídlem  Pokud máte po ruce zbytky od vÄ•erej&scaron;ka, sem s nimi. V&scaron;echny kousky
peÄ•eného, vaÅ™eného i du&scaron;eného masa nakrájejte na kostiÄ•ky a pouÅ¾ijte je do náplnÄ›. Lze vzít i zbytky
zeleninových pÅ™íloh, rýÅ¾e, tofu, fazolek, a pokud se vám nedostává zbytkÅ¯ nebo fantazie, jistÄ› mÅ¯Å¾e vypomoci mrazák
se svou zásobou mraÅ¾eného hrá&scaron;ku nebo kukuÅ™ice.  ÄŒasem se vám mÅ¯Å¾e stát &ndash; a je to dokonce dost
pravdÄ›podobné &ndash; Å¾e zaÄ•nete zbytky jídla plánovat dopÅ™edu a upeÄ•ete si o jedno kuÅ™ecí stehno víc, abyste pak mÄ›li
co zítra schovat do quesadilly.    7. &Scaron;etÅ™ete Ä•asem  S jednou pánví u velké spoleÄ•nosti hostÅ¯ mnoho parády
nenadÄ›láte. Je to jako byste chtÄ›li oslnit velký dav bramboráky: strávíte u sporáku mládí, ale strávníci se budou stále
tváÅ™it dost neuspokojenÄ›.  Proto &scaron;etÅ™ete Ä•as svÅ¯j i Ä•as jiných. Pokud nemáte velký tál, na kterém by se dalo dÄ›lat
nÄ›kolik quesadill najednou, nepokou&scaron;ejte se o Å¾ádné hrdinství a nanejvý&scaron; servírujte quesadillu jako skromný
teplý pÅ™edkrm, tedy pÅ™ídÄ›lovÄ› jednu výseÄ• na osobu.  ÄŒásteÄ•nÄ› se dá vÄ›t&scaron;í poÄ•et strávníkÅ¯ zvládnout pomocí trouby,
ale i ta má svá mnoÅ¾stevní omezení. A dobrá zpráva pro ty, kdo mají kompaktní gril: smÄ›le ho vyuÅ¾ijte.    8.
&Scaron;etÅ™ete rybami  Quesadilla ochotnÄ› pojme vepÅ™ové, kuÅ™ecí, kachní i hovÄ›zí maso, ale s rybami a moÅ™skými plody tu
uÅ¾ tak dobÅ™e nepochodíte. V italské kuchyni bylo napÅ™íklad dlouho tabu sypat si parmazán na tÄ›stoviny s rybami, protoÅ¾e
ryby a sýr nejdou moc dobÅ™e dohromady. Ale pro nás ne tak zmlsané kuchaÅ™e je tu je&scaron;tÄ› jeden dÅ¯vod: výrazný sýr a
výrazné ochucení snadno pÅ™ehlu&scaron;í delikátní chuÅ¥ rybího masa, coÅ¾ si Å¾ádná dobrá ryba nezaslouÅ¾í.    9.
&Scaron;etÅ™ete prací  JestliÅ¾e vás napadlo, Å¾e si udÄ›láte quesadilly do zásoby, zapomeÅˆte na to. NeÅ™íkám, Å¾e to nejde,
ale Ä•ekáním ztrácí kaÅ¾dá quesadilla svou kÅ™upavost, sýr pozbude pruÅ¾nost a taÅ¾nost (kdo by nedal království za sýr, který
se na talíÅ™i táhne a roztéká?), vytratí se &scaron;Å¥avnatost.  OpÄ›t se neubráním pÅ™irovnání k bramboráku: i u nich je
nebeský rozdíl mezi Ä•erstvým a studeným, pÅ™estoÅ¾e jíst se zcela jistÄ› dá obojí.   Pokud chcete dÄ›lat dojem, tak jedinÄ› Ä•erstvÄ›
upeÄ•enou, horkou quesadillou.    

     10. Ne&scaron;etÅ™ete dojmem  KaÅ¾dé jídlo, které je podáváno s omáÄ•kou, vypadá líp neÅ¾ bez omáÄ•ky. A taky líp
klouÅ¾e do krku. V pÅ™ípadÄ› quesadilly je jednoduchým Å™e&scaron;ením vyrobit studenou omáÄ•ku ze zakysané smetany a
trochy bylinek, soli, chilli nebo Ä•esneku, anebo se mÅ¯Å¾ete roz&scaron;oupnout a udÄ›lat si rovnou nÄ›jakou mexickou
rajÄ•atovou salsu.  Myslím, Å¾e po tomto výkladu uÅ¾ ani recept nepotÅ™ebujete, ale pro ty, kdo si v&scaron;e peÄ•livÄ› tisknou a
zakládají, zde je moje oblíbená letní verze s rajÄ•aty a kukuÅ™icí. Dal&scaron;í chuÅ¥ové obmÄ›ny, vÄ›Å™ím, zvládnete i bez
nápovÄ›dy.   
 TakÅ¾e to ode mÄ› byla dal&scaron;í snadná rychlovka a já zas bÄ›Å¾ím uÅ¾ívat si zbytku prázdnin. Pa!    
    Florentýna      
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