Mexické recepty

Guacamole [gvakamole]

Pomazanka z avokada, rajcat a cibule
Ingredience pro 4 osoby:

o 1 vyzralé rajce

o 2 limetky

e 2-3 mensi zrald avokada

e jedna Ctvrtina aZ jedna polovina nakrdjené cibule
e Spetka mirného chilli koreni

e 3petka mletého Fimského kminu

e jedna polovina aZ jedna celd papricka, napf. jalapefio, zbavena semen a nakrajend
2 IZice nakrajeného koriandru

Rajce dame do misky, prelijeme vrouci vodou, nechame pll minuty stat a prudce ochladime. Potom je oloupeme,
zbavime semen a duZzninu nakrajime nadrobno.

Stavu z limet vymackdme do misky. Avokado nakrojime k pecce, pecku vykroutime, slupku oloupeme, duZninu
nakrajime nadrobno a promichame s limetovou stavou, aby nezhnédla. Stejné zpracujeme ostatni avokada.
Nakonec je rozmackame vidli¢kou.

Priddme nakrajenou cibuli, rajce, chilli kofeni, kmin, chilli papri¢ku a polovinu ¢erstvého koriandru a zamichame.
Pouzijeme-li guacamole jako omacku na tortillové chipsy, nesolime je. Jinak mGzeme osolit podle chuti.

Guacamole upravime do misek, ozdobime zbyvajicim nakrajenym koriandrem a podavame.

Tip: Guacamole se pouziva také jako pfisada do jinych pokrmd, zejména do pokrmu s kufecim masem nebo plody mofe, na fazole i placky,
jako dresink i samostatné jako salsa. Avokada museji byt dobie vyzrala.

Rychla rajéatovd omdcka (salsa)

Rajéatova omacka je obvyklym jidlem chudych Mexic¢anti.
Ingredience pro 4 osoby:

e 400 g rajcat z konzervy véetné $tavy nebo 600 g Cerstvych rajcat
e 2 lzZice rostlinného nebo olivového oleje

e 1 nakrajena cibule

e 5 nakrajenych strouzkt ¢esneku

e trocha mirné ostrého chilli koteni

e 350 ml zeleninového nebo kufeciho vyvaru

e sl a pepf, Spetka cukru

Konzervovana nebo Cerstva rajcata nakrajime na kousky. Na velké panvi
rozehrejeme olej. Pfidame cibuli a ¢esnek a smazime, dokud nezméknou.

Pridame rajcata, chilli kofeni a vyvar a vafime asi 10 minut do zhoustnuti. Chut omacky se tim zvyrazni.

Tip: PouZijete-li Cerstva raj¢ata, museji byt dobre vyzrald. Oloupejte je a odstrarite z nich semena.



Quesadillas [kesadijas]s fazolemi
PInéné psenicné placky, naplni muze byt
zelenina, syr nebo maso.

Ingredience pro 4 az 6 porci:

e 8 psenicnych tortill

e konzerva fazoli

e 200 g nastrouhaného cedaru

e 4 lzice nadrobno nakrajeného koriandru
e 1 nadrobno nakrdjena cibule

e 8lzic rajcatové salsy

Tortilly ohfejeme na panvi mirné vytfené tukem, aby byly ohebné.

Na kazdou tortillu naneseme vrstvu teplych fazoli. Navrch nasypeme ¢dst nastrouhaného syra, nakrajeného
koriandru a cibule a pfidame lIZici salsy. Tortilly pevné zabalime.

Rozehiejeme panev s nepfilnavym povrchem. Na panev kapneme vodu a poloZime zabalené tortilly. Panev
priklopime pokli¢kou a tortilly zahfivdame, dokud se syr neroztece. Mlzeme je nechat i mirné zhnédnout.

Tortilly nakrajime nasikmo zhruba na ctvrtiny. lhned poddvame.

Tip: Tortilly mdZzeme ohfat také v mikrovinné troubé. Neohfivejte je vsak pfilis dlouho.

Kokosovy koktejl
Odvazlivci si mlzou zkusit pripravit kokosovy koktejl,
ktery poslouzi zaroven i jako dezert.

Ingredience pro 4 az 6 porci:

e 2 hrnky kokosového mléka (neslazeného)

e 1 hrnek limetové stavy

e 4 hrnky dZusu z tropického ovoce, napfiklad
Z manga, papaji...

e cukr moucka podle chuti

e drceny led

e snitky maty na ozdobu

Kokosové mléko, limetovou stavu, dZus z tropického ovoce, cukr a led dikladné promichame. MliZzeme také
vSechny suroviny rozmixovat. Koktejl ozdobime snitkami maty a podavame.

Dobrou chut’!

KDE SEZENEME SUROVINY

Koriandr — sezeneme v obchodech s asijskymi potravinami nebo v obchidkach provozovanych Vietnamci
Kukufi€na tortilla — na vyrobu doma je dost slozitd, hotové psenic¢né tortilly se daji koupit napfiklad v Lidlu
Limetka — mGZeme nahradit citrénem Cedar — sezeneme v Lidlu (neni moc drahy) Chilli kofeni — je k dostani

v supermarketu Kokosové mléko — proddva se v drogeriich DM, v obchodech se zdravou vyZivou nebo obchodech
s orientalnimi potravinami Papricky jalapefios [chalaperios] — k dostani v supermarketech, proddvaji se ve skle,
nakladané jako nase okurky. Jsou palivéjsi nez bézné ceské papriky, pokud je jimi nahradime, nebude pokrm
autenticky Rajcatova salsa (rajcatova omacka) — se da sehnat ve vSech mexickych fastfoodech s ndzvem ,,Burrito
Loco”, coz v Cestiné znamena ,,Blaznivy oslik” :-).



