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domaci tortillove chipsy

Ja vim, pfiprava vlastnich tortillovych chipsti se mlize zdat jako poradna
otrava, ale vérte, ze domaci verze je stokrat lepsi nez ta kupovana. Tyto chipsy
jsou opravdu velmi snadné a skvéle doplni napriklad chut guacamole nebo
riiznych omacek.

rostlinny olej na osmazeni Do hlubokeé panve nalijte rostlinny olej, Klestémi vyjméte chipsy z panve a nechte

8 kukufriénych tortill zhruba do vySky dvou centimetril. Zapnéte  je okapat na kuchyriské utérce nebo
rozdélenych na osminy plotynku na stfedni vykon a pockejte, ubrousku. Takto opakuijte, dokud nebudou

Y2 Cajové Izicky moFské soli  dokud se olej nezahreje. vSechny chipsy osmazené.

POCET PORCI: HODNE! Do horkého oleje opatrné vkladejte Osolte a podavejte teplé.

tortillové trojuhelniky a smazte je zhruba
30 vtefin. Nezapomerite je otacet, aby se
nespalily.

A4 v / 4 7y v 1 4 1 4
korenéna dynova seminka
Tato neodolatelna slana pochoutka je skvélou a autentickou alternativou

klasickych ofecht a oliv. Pfedstavuji také baje¢nou ingredienci do omacek
a dresinka, takze rozhodné stoji za zkousku.

90 g vyloupanych Dyrova seminka vlozte do suché panve Servirujte samotné, pfipadné je pokapejte
dynovych seminek a prazte nad stfednim plamenem 10 minut.  limetkovou Stavou. Jsou skvéla jako
Y4 1zicky mleté papriky Soustavné michejte, aby se seminka svacina nebo jako priloha k hlavnimu
Spetka soli nepripalila. chodu.
11Zi€ka rostlinného oleje
limetka (neni nutna) Sundejte z plotny, pfesypte do misy,
pridejte papriku, sl, olej a dobre
1 MISKA zamichejte.
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zelené & cervené memelitas

Memelitas najdete v kazdém kouté Mexika predevsim u prodejcu, ktefi
je nabizeji v no¢nich hodinach na ulicich. Vyzkousejte je jako svacinu,

jednohubky nebo lehky obéd.

125 ml rostlinného oleje

Y2 najemno nakrajené
cibule

jedna varka tésta z receptu
na kukuricné tortilly
(str.12)

salsa verde (str. 104)

salsa brava (str. 100)

200 g rozmackaného syru
feta

Cisty igelitovy sacek
strojek na tortilly (nemusi byt)

8 PORCI

Na malé, ale hluboké panvi rozpalte

olej. Jakmile se zahreje, odstrante ho

z plotynky a vsypte nakrajenou cibuli.
Nechte panev s cibulf stranou, nasledné se
k nf jesté vratime.

Podle receptu na str. 12 udélejte tésto na
kukuri¢né tortilly a rozdélte ho na 8 stejné
velkych ¢asti. Vyvalejte z nich kulicky,
jednu vloZte doprostred igelitového sacku
a jeho okraje prelozte pres tésto.

/ tésta udélejte pomoci strojku na tortilly
placku. Pokud jej nemate, pak opakované
stlacujte tésto pokryté satkem dnem
panvicky. Placku dotvarujte rukama hezky
naplocho, az bude tésto pékné tenké.

Velmi opatrné odstrarite vrSek strojku —
dejte pozor, abyste neponicili tésto. Pokud
je vSe v poradku, odstrarite také sacek.
Placka by méla mit tloustku asi 0,5 cm.

Nepfilnavou panev zahrejte nad stfrednim
plamenem a placky z kazdé strany
zhruba minutu opékejte, dokud nejsou
oboustranné hezky oprazené. Hotové
placky nechte vychladnout.

Vezméte si pripravené placky a pomocf
ukazovacku a palce stisknéte okraje
a stred tésta.

Znovu postavte nepfilnavou panvicku na
plotnu rozpalenou na stredni teplotu. Na ni
potom polozte tortillu a prisypte ¢ajovou
IZicku smési cibule a oleje, kterou jste si
predtim dali stranou. Zahfivejte asi minutu
a poté pokapejte salsou verde nebo salsou
brava. Nakonec posypte syrem.

Pokrm pfendejte z panve a stejny postup
zopakujte i se zbyvajicimi memelitami.
Jestli mate vétsi panvicku, klidné jich
mUZete zpracovat vice najednou.

LISY NA TORTILLY jsou tradi¢ni sougastf
mexickych kuchyni. Jestli do této kuchynské
pomdicky ale nechcete investovat, nevadi,
nenechte se tim zbytecné odradit od pfipravy
vlastnich tortill - velké panev totiz udéla
stejnou sluzbu. V kazdém pripadé budete
potrebovat Cisty igelitovy sacek, abyste do
néj tésto zabalili, nez jej zaCnete lisovat.
Séacek udélda mnohem lepsi sluzbu nez
potravinova fdlie, ktera méa tendenci se lepit
jak na sebe samotnou, tak na tésto.
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“taquitos dorados de papa con dos quesos
. -smazené taquitos se dvema druhy syru

zahrat, dejte vSak pozor, aby se z néj
nezacalo kourit.

400 g brambor, oloupanych
a nakrajenych na kousky

Spetka soli*®

Spetka suseného oregana

100 g strouhaného cedaru

16 kukufriénych tortill

rostlinny olej na smazeni

K PODAVANI

1 maly fimsky salat,
nakrajeny na malé
kousky

200 g nastrouhaného syru
feta

Pico de Gallo (str.107)

zakysana smetana

48 koktejlovych ty¢inek/
paratek

16 PORCI
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Uvarte brambory tak, aby byly kiehké, '
ale ne Uplné mékké. Osuste je a na panvi
nechte vychladnout.

Do vychladlych brambor pidejte sdl,
oregano a ¢edar.

Vezmétessi vidlicku nebo mackadlo na
brambory a vSechno spolu promackejte.

Tortilly zahtivejte na suché, nepfilnavé
panvi, dokud nezméknou, aby bylo
mozné s nimi pracovat. Az se tak stane,
doprostred jedné strany tortilly dejte
bramborovou smés.

Tortilly zamotejte do valecku a zajistéte
je tfemi koktejlovymi ty¢inkami nebo
paratky, které propichnete skrz valecek.

To udélejte se vSemi zbyvajicimi tortillami.

Do hluboké panve nalijte olej tak, aby
sahal zhruba do dvou centimetr ode dna,

]

Kazdé sousto tohoto barevného
predkrmu nabizi lahodné kfupnuti

a nadychanou, syrovou bramborovou
napln. Skvéle se hodi ke guacamole
(str. 107) nebo salsa verde (str. 104).

Do rozehratého oleje opatrné vkladejte
tolik taquitosskolik se jich na panev vejde,
a zhruba 7-10 minut je opékejte a otacejte
pomoci klesti, aby se nespalily.

Klestémi vyndejte taquitos z panve
a nechte je na kuchynské utérce okapat.
To samé udélejte i s ostatnimi zavitky.

Po vychladnuti miiZete paratka odstranit.

K PODAVANI

Na talif rozprostrete nakrajeny rimsky
salat, polozte cca 4 taquita, posypejte feta
syrem, Pico de Gallo a prelijte zakysanou
smetanou.
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Kukufiéné svacinky je mozné zakoupit po celém Mexiku v poulinich
stancich. Kdyz jsem dospival, vS§iml jsem si, Ze kukufice byla jakymsi
barometrem, ktery urcoval, jestli bude nasledujici rok dﬁbry nebo

Spatny. Pokud byla sklizefi kukufice mych rodi¢d hojna, zatinali jsm
vSechna nase letni jidla jednim z nasledujicich pokrm(l.

elote asado
grilovana kukurice na klasu

4 celé kukurice s klasem, Rozehrejte gril nebo troubu na maximum.
zbavené slupek a vlaken,
omyté a osusené Ogrilujte klasy, pravidelné je
2 limetky otacejte po dobu 15-20 minut,
hrubozrnna morska sl nebo dokud nebudou lehce
11zi¢ka stredné palivé spalené.
mleté papriky
chilli nebo paprika Potom je kleStémi sundejte z grilu
nebo vyndejte z trouby a do
4 PORCE kazdého klasu vetrete limetku.

Kazdy klas bohaté posypte soli,
chillia mletou paprikou, abyste
ho dobre dochutili.

esquites kukufice nasladko
s oreganem

20 g masla Y |1zicky morské soli V hiub&im rendliku
300 g kukufiénych zrn 2 kousky limetky (klinky) rozpustte nad
1 ¢erstvé Chile de Arbol 40 g rozdroleného syru N
bo zelené thaiské fot silnym plamenem
n:.”c.) zzenek als ,e 5 I'? a B maslo. Potom na ném osmazte kukurici a chilli,
el LO pef: ov:lneh ) y ch.:vekmajom'e;y zhruba 3-4 minuty, nez za¢nou byt kfupavé.
:ni ,rajl‘?:lf fia clotine, 2 [2ICKy papriky Pridejte oregano, stil a opékejte jesté po dobu jedné
e 2 PORCE minuty. Odstrarite z plotny a nechte vychladnout.
1 ¢ajova Izicka suseného . i
oregana Kukufici rozdélte do dvou hrnkd a do kazdého z nich

vymackejte limetku. Posypejte rozdrobenou fetou,
ochutte majonézou a nakonec posypte mletou
paprikou.
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