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Co prineslo do nasi kuchyneé Mexiko

‘i

Mexiko je nejvétsim statem Stredni Ameriky a vyznacuje se velkou kulturni rozmanitosti. Bohatstvi
prirodnich zdroju i rychly hospodarsky rust vSak do velké miry prekryl prudky vzestup poc¢tu obyvatel.

V severnich polopoustich rostou jen kaktusy a xerofytni rostliny, ve vyssich polohach traviny, kroviny a
sukulenty. Smérem k jihu je rostlinstvo stale bohatsi, ale zna¢na ¢ast lesu byla jiz vykdcena. Pouze na
svazich zapadnich hor rostou jehlicnaté lesy (borovice vejmutovka a jedle). Ve stepnich polopoustnich
oblastech Ziji americké antilopy, jeleni zvér, pasovci, hlodavci...

Pouze 12 % plochy zemé tvori ornéa ptda, na které se péstuje kukurice, sorgo, lusténiny, sdja, ovoce(banény,
ananasové melouny, kokosové orechy) a zelenina (rajcata, chilli paprika). Zejména na vyvoz se péstuje
cukrova trtina. Na severu prevlada zivoci$na vyroba s rancerskym chovem skotu a na jihu spiSe chov vepra.
Ryby, zvlasté tundci, sardinky a garnati, se lovi prevazné na vyvoz.

Vyse uvedené potraviny podminuji i recepty na jidla v mexické kuchyni, kterd se sklada z kukurice, lusténin,
ale i brambor... Z masa prevlada hovézi a veprové.

Varena kukurice varena

Pro 4 osoby: 8 klast kukurice, 10 dkg masla, stil, citrén

Z klasu kukurice odstranime listeny a vldkna. Pripravenou kukurici varime v osolené vodé podle zralosti 30
az 60 minut. Potom vSe scedime a poddvame s mdaslem a citréonem jako teply predkrm nebo jako prilohu k
pokrmum z masa nebo vaje¢nym jidlam.

Na Ukrajiné ke kukurici (tfeba i kukuri¢né kasi) k zvyraznéni chuti podavaji houbu ryzec peprny, kterou
osoli a na sucho opecou na platu kamen nebo na panvi na uskvareném speku (slaninég).



Pecena kukurice

Pro 2 osoby: 4 kukuricné klasy, 5 dkg mdsla
Podélné nakrajené kukuricné klasy opékame na rostu a béhem peceni potirdme maslem.

Kukurice dusena se slaninou

Pro dvé osoby: 4 ocisténé kukuri¢né klasy, 8 pldtki slaniny, 3 dkg mdsla
Podélné nakrajené klasy potfeme maslem, obalime platkem slaniny a dusime ve vymazané ohnivzdorné mise.

Kukuricné klasy v pivnim tésticku

Pro 2 osoby: 8 malych kukuri¢nych klask, stl, pivni tésticko, olej, citron, zelend petrzelka
Pivni tésticko: 1/8 1 piva, 200 g hladké mouky, stl, vajecny bilek, IZice oleje

Kukuri¢né klasky zbavené listent a vlaken podusime v osolené vodé. Nésledné je vyjmeme, jemné osusime,
namacime do hust$iho pivniho tésticka. Smazime na oleji do zlatova.

Podavame pokapané citrénem a ozdobené petrzelkou.

Pivni tésticko: Hladkou mouku, pivo, sul zamichdme a nechdme stat, az tésto trochu nabyde. Nésledné v
michédme Slehany bilek a 1Zici oleje.

Polenta

1 litr vrouci vody, 250 g kukuri¢né mouky

Polenty jsou husté kase z kukuri¢né mouky, tekutiny a soli. Polenta je surovina i pokrm, pridavek dopolévky,
soucast pokrmu i hlavni jidlo, polenta muze nahradit i chléb.

Nejjednodussi priprava: Do 1 litru vrouci vody vsypeme 250 g kukuri¢né mouky a hladce rozmichdme. Na
mirném ohni a za ob¢asného michéni nechdme asi pll hodiny provarit. Podavame teplou na vymasténé mise
nebo zchlazenou na plechu a vykrajovanou na kousky.

Polenta se syrem a Sunkou

Pripravime zakladni polentu a po zchladnuti z ni vykrajime noky. Klademe je po vrstvach do ohnivzdorné
misky. Kazdou vrstvu prolozime jemné pokrajenou Sunkou, vrstvou strouhaného syra a zalijeme rozpusténym
maslem. Horni vrstvu polijeme rajskou omackou (protlakem, kecupem) a zasypeme strouhanym syrem.
ZapecCeme v mirné troubeé.

Dalsi dulezitou slozkou pro kuchyné celého svéta, kterou nam dalo Mexiko, je kayensky pepr v Mexiku
nazyvany chili, ktery je zde exportnim zbozim. Nedokazeme si bez néj predstavit poradny gulas vcetné toho
»~mexického”.



Gulasove koreni

20 % paprika paliva
60 % paprika sladka

6 % pepr cerny

1,5 % zazvor

1,5 % kmin

2,5 % bobkovy list

1% skorice

1,5 % muskatovy kvét

2% muskatovy orech

1,5 % nové koreni

2,5 % kayensky pepr (chili)

Treti ze zajimavych rostlin priznacnych pro Mexiko je mochyné mexicka (Physalis euquata Jacq.) s plody
svétle zelenymi i fialovymi (mochyné peruanska maé plody jasné Cervené). U nés je zndma jako zidovska
treSen a ve volné prirodé se vyskytuje na rumistich, mezi ploty, na vinicich ... Konzumni ¢éasti rostliny jsou
sladce nakyslé bobule, které maji prijemnou ananasovou vuni. Obsahuji 10 - 12 % cukru, také pektin a
vitamin C. Pektiny priznivé reguluji travici procesy, snizuji krevni tlak, obsah cholesterolu v krvi a zlepsuji
¢innost nervové soustavy.

Plody vét$inou konzumujeme ¢erstvé nebo susené. Bobule miZeme upravovat i na ruzné salaty, polévky a
omacky.

Mochynova marmelada

1 kg zralych plodii, 700 g cukru, 2 g kyseliny citrénové

Bobule mochyné mirné podlijeme vodou a lehce rozvarime. Néasledneé je propasirujeme na jemném situ.
Tento protlak odparujeme s pridanim cukru ve dvou davkach a s kyselinou citrénovou. Celou hmotu varime
za neustalého michéni tak dlouho, az dostatecné zrosolovati.

Kompot z mochyneé

Nadlev: 500 g cukru, 1 g kyseliny citronové, ¥ 1 vody = 0,8 | hotového nadlevu.

Pro vyrobu kompotu pouzivime bobule mochyné jiz vybarvené, ale dosud pevné a nikoliv prezralé. Bobule
rozkrajime na pllky a naplnime do sklenic. Nalevem zalijeme bobule a zavickujeme a sterilujeme pfi teploté
85 °C po dobu 15 minut.

Susena mochyné



K suSeni pouzivdme bobule plné vyzralé, vybarvené a neporusené. Nejjednodussi je suseni na slunci v
liskdch. Béhem suSeni je nutno liskami obcas zatrast, aby se bobule suSily rovnomérné. Za neptiznivého
pocasi bobule susime v troubé nebo v susicce pri pocatec¢ni teploté 45 °C po dobu jedné hodiny. Nasledné
teplotu zvySujeme na 60 °C. Pri dodrzeni tohoto postupu suseni trva 6 - 8 hodin.



