Kudlanka

MICHALA®V MEXICKAe GULA-A

ACEtvrtek, 28 bA™ezen 2019

Tak se mi zas podaA™ilo

umluvit Michala, kterAv: na Kudlanku psal nejen kvantum bAjjeAsnAYzch receptA™, ale i

svAT] poutavAvs a€7A%zivota bAs>h nejen po americkAYsch silnicA-cha€ce. TeAs uA¥4 je zas pAijr let zpAitky

v ACEechAjch. StejnA> jako v Americe, ani tady to nemAj zrovna jednoduchA®©,

ale myslA-m, A¥e uA¥ si zvykl. VA¥.dyA¥ ACEechy tenkrAit a tes, to je setsakra rozdA-l1a€! A tak vAjs zve dnes na bAjjeA«nA!

Nebojte

se a nelekejte, jmenuje se to takhle, ale je to jA-dlo veskrze AseskA©. PoprvA©

jsem ho jedl v MalostranskA®© restauraci U SchnellA™. Bylo to mA-sto opravdu

vyhlAjAjenA®©, a cenovA> pA™A-stupnA©. OvAjem bylo to v dobAijch, kdy nebyla Praha pInA;
turistA™a kdy jste jeAjtA> na StarA©m MA>stA> nekoupili matrjoAjku ani ruskou vojenskou
Aeepici, i kdybyste se rozkrAjjeli.

To

jsem tenkrAit podlehl nAjzvu, U SchnellA”by pA™eci Asesky mAslo bAvst U RychlAvzch, A¥se ano. ProtoA¥se uA¥: dobA>
obA>da minula a jAj mAsI hroznAY: hlad, usoudil jsem, A%e nejlA©pe bude zajA-t k

RychlAY2m.

LoKkAil

byl pekelnA> nabitAYz navzdory odpolednA- dobA> a jedinA© volnA© mA-sto bylo u dveA™A- do
kuchynAs>. HurAj, aspoA” to dostanu dA™A-v. Byl to hrubA%2 omyl, rychlA- AsA-AjnA-ci
restaurace U RychlAvsch prolA®©tali kolem mA> tak rychle, A¥e neA% jsem se nadechnul,
abych na nA>j houknul, uA% je nebylo vidAst.

Pomalu
uA¥, jsem si pA™ipadal jako v tom vtipu, kde host volAj na AsA-AjnA-ka &€Zpane vrchnA-,
mA A¥.u si zavolat?" a€2JistA>, pane!" 4€ZTak fajn - DRA AaKOOOVOUUUU!"

BohuA¥el,

abych to mohl provA©st, potA™eboval jsem nejprve odchytit toho AsA-AjnA-ka, a to byl

prAijvA> ten problA©m... KdyA¥: po dlouhA© pA™edlouhA© dobA> koneAsnA> u mA> jeden zabrzdil,
nechtAsl jsem se ptAijt po jA-delnA-m IA-stku a riskovat dalAjA- AsekAjnA-, i ukAjzal jsem

na prAjzdnA¥: talA-A™ vedle sedA-cA-ho hosta a objednal si to, co mAsl tenhle pAjn. A

tak takhle jsem poprvA© potkal ten sprAjvnAYs

AceskAvs MexickAYs gulAjA;.

Recept

je jednoduchAvs, ) o )
vA¥.dyA¥ pA™eci v jednoduchosti je krAjsa, A%A;dnA© cavyky s tA-m.

600 g zadnA-ho hovA>zA-ho masa
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Kudlanka

1 vAs;tAjA- plechovka rajskA©ho protlaku

1 vAstAjA- cibule

1 aA% 3 strouA3uky Aeesneku, utA™enA© nebo jemnA> nakrAjjenA©
2 Aipetky pepA™e

1 1A%iAska soli

tuk - sAjdlo, olej

strouhanA¥: sAYr na posypAinA-, nejlA©pe Asedar, goudu... (proti eidamu jsem
zaujatej)

rAv:A¥4e jako pA™A-loha

zelenAY: koriandr nebo petrA¥elka na ozdobenA-

MA Av.ete pA™idat:

papriky na nudliA+ky nakrAjjenA®, konzervu ) )
kukuA™ice, hrAjAiku, pAsrek, fazole z konzervy (UA% jsou uvaA™enA©), ale i zelenA©
fazolkyPostup:

1.

Cibulku nakrAjjejte na drobnA©

kostiAsky a usmaA¥te na oleji (pA™A-padnA> na sAjdle) dozlatova. PA™idejte Asesnek a
jeAjtA> smahnAste. PotA© pA™idejte na kostky nakrAjjenA© hovA>zA- maso a rajskAY%: protlak,
zprudka po dobu asi 2-4 minuty opA©kejte za stAjlA©ho mA-chAjnA-.

2.

Pokud pouA¥ijete hrubA> mletA© )
hovA>zA-, snadno si pqu—A%gte AijA¥ouchadlem na brambory. Posolte, v tuto chvA-li uA%
by maso mAslo pouAijtAst AjA¥Ajvu. Ne-li, podlijte trochu vA™elou vodou.

3.
V tuto chvA-li mA"A%.ete pA™idat dalA;jA- )
zeleninu. Duste zhruba 40 minut, vA%bornA> to jde i v pomalA©m hrnci.

4.
GulAjA; nejl,§©pe zahustA-te
rozstrouhanAY2m chlebem.

5.

Z rAv2A%e udAslejte na talA-A™i vAsnec, 3

doprostA™ed nalijte gulAjAj, zasypte sAlsrem, ozdobte nakrAjjenou zelenou a voA“avou
dobrotou a podAjvejte.

Nechte
si chutnat, je to fakt delikatesaa€;]

MICHAL
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