Mote pillo [¢ti mote pijo] ~ tradi¢ni jidlo
z horskych oblasti ~ cca 4 porce

» 5009 varené kukufrice - 2 1Zice masla - 4 vejce - 2 stiedni cibule
nakrajené na kosticky - 2 strouzky ¢esneku nadrobno nakrajené
« pul hrnecku mléka - 2 Izice nakrajené pazitky - 1 IZice nakrajené
petrzele  slany mékky syr napf¥. balkanského typu - stl

> POSTUP: Ve velké panvi rozehfejeme méslo a pfidame nakrajenou ci-
buli, pokrdjeny cesnek, stil a smazime, dokud cibulka nezesklovati (cca
pét minut). Poté pfidame kukufici, dobfe promichdme a asi dvé minuty
smazime. Zalijeme mlékem a vafime, dokud se mléko nevsdkne do ku-
kufice, poté pfiddme prfedem rozmichana vejce, dobfe promichame
a vafime dal$i 2-3 minuty. Vmichame petrzel a pazitku, pfipadné do-
chutime soli. Pfi servirovani pokladdme platky cerstvého syra.

» POZNAMKA: Nejvhodnéjsi typem kukufice je druh zvany mote.

Arroz con huevo [¢ti aroz kon uevo] ~ ryZe s vejcem
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- ryze (cca 80 g ryze / osoba) - vejce - olej na smazeni - ovoce
¢i zelenina na ozdobu napfiklad rajce, avokado...

» POSTUP: Uvafime ryzi dle ndvodu - vétsina typl ryze se vafi v po-
méru 1,5-2 dily vody na 1 dil ryze, ryzi je tfreba pfed vloZzenim do vrouci
osolené vody proplachnout.

Na pénvi ohfejeme olej a osmazime vajicko (a la volské oko). Serviruje-
me ozdobené raj¢etem, avokadem atp.

» POZNAMKA: Mladi Ekvadorci také radi pouzivaji tatarku a kecup.
Toto jidlo je oblibené predevsim u studentl pro pozdni snidani nebo
obéd. A proc je tak oblibené? ProtoZe je velmi jednoduché na pfipravu!

Locro de papa [¢ti lokro de papal
~ bramborovd polévka se syrem ~ velky asi 3] hrnec
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« 10 stiedné velkych brambor - 2 IZice oleje « 1 na kosticky nakraje-
na cibule - 2 strouzky cesneku - 2 Izicky kminu « 7 hrnecka vody

» 1 hrne¢ek mléka - 1 hrnecek nastrouhaného cerstvého syra (napft.
typ balkansky nebo mozarella) - svazecek koriandru - stil

» POSTUP: V hrnci zahfejeme olej a osmazime cibuli, utfeny cesnek,
kmin, (mate-li tak prasek achiote). Michame asi pét minut, dokud cibule
nezesklovati.

Pfiddme brambory a dobfe promichdme se smési. Varime dalSich asi pét
minut, hliddme, aby se smés nepfipekla. Poté prilijeme vodu a pfivede-
me k varu. Vatime, dokud nejsou brambory mékké, poté je rozmackéame
na kasi — ne viechny, polévka by méla byt krémovda a méla by obsahovat
malé kousky brambor.

Teplotu stahneme na nejnizsi Uroven a vmichame mléko a vafime asi
5 minut. Pokud je polévka pfili$ hustd, pfiddme dalsi mléko (vodu). Oso-
lime, stdhneme z plotny a pfidame syr a koriandr. Servirovanou polévku
muzeme ozdobit platky avokada, nastrouhanym syrem, jarni cibulkou

» POZNAMKA: Recepty se mizou lehce lisit - kazda rodina ¢&i restaura-
ce pouziva naptiklad jiné poméry ingredienci, kofeni ¢i ptisad atp.

Empanadas ~ pinéné kapsy ~ asi 24 kouskii
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* 4 hrnky hladké mouky - 2 vejce - 100 g masla pokojové
teploty - 3 hrnky vlazné vody - IZice prasku do peciva - I1zice
cukru - I1Zicka soli - slany mékky syr napf. balkanského typu
(napln) - olej na smazeni

» POSTUP: Hladkou mouku, stl, cukr, prasek do peciva, vejce a na
kous-ky nakrajené maslo zpracovavame rukama a postupné prilévame
vlaz-nou vodu (opatrné, aby tésto nebylo moc fidké), dokud
nevypracujeme vlacné tésto. Nechame v chladu od-pocinout. Syr
nastrouhame nahrubo.

Odpocaté tésto znovu prohnéteme a vyvalime placku o tloustce Ga
5 mm avykrajuje kolecka (napft. mistickou o primérucca15cm).  Nebo
muzeme tésto rozdélit na pozadovany pocet kousku a kazda pla-cicka
se vytvaruje samostatné. Na placku dame Izici nastrouhaného syra a
prehneme placku do tvaruptlmésice. Okraje pevné uzavieme,
muzeme k tomu pouzit napfikladvidlicku. Tim zarovern ziskdme
zdobeny okraj.

Empanadas smazime dozlatova v oleji. Nejprve po jedné, poté po
druhé strané a mély by byt ponorené alespori do poloviny v oleji.

> TIP: Pro lahodnéjsi chut se do naplné mize pridat také najemno
nakrajend cibule.

Avena ~ ovesny ndpoj pro zahrdti ~ cca 5 porci

» mléko - 1 litr - 1 hrnecek ovesnych vlocek « 4 lzice cukru (vhodny
je titinovy) - skofice cela - 1 kousek

» POSTUP: Do zahtatého (pozor, ne vrouciho!) mléka pfiddme cukr,
skofici a michdme, dokud se cukr nerozpusti. Tésné pred tim, nez za-
¢ne mléko vafrit, pfiddme ovesné vlocky a pofadné promichame. Kdyz

10 minut za stalého michani varime.

» ZAJIMAVOST: Nejen ze zahteje, ale je to také ptijemna a oblibena
svacina mezi dospélymi i détmi. Casto se konzumuje spole¢né
s empanadas.

Chicha [¢ti ¢ica] ~ tradiéni fermentovany ndpoj
pro fajnsmekry!

« dva stfedné velké manioky « 1 batat (sladka brambora) - voda

» POSTUP: Oskrabejte maniok a nakrajejte na kostky. Vlozte do hrnce
a zalijte vodou tak, aby bylo vse ponoreno, vaite do zméknuti. Slijte
vodu a uschovejte ji. Rozmasirujte maniok v misce (idedlné v dievéné)
a do vody z manioku nastrouhejte batat, rozmixujte a postupné prida-
vejte k rozmackanému manioku. Michejte dokud se smés nespoji. Uloz-
te do keramické nadoby a nechte fermentovat alespon 24 hodin (az pét
dnt).

» ZAJIMAVOST: Nabidnout chichu je vyrazem pohostinstvi. Stejné tak
pit nabizenou chichu je gestem prijeti pohostinnosti. Tradi¢ni zpGsob
pfipravy v Ekvadoru je rozmélhovani usty.



