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Roztancena kuchyné Jizni Ameriky

Venezuelska kuchyne

Pokud by se vdm naskytla moZnost ochutnat venezuelskou kuchyni, tak byste ji rozhodné méli vyuzit. Napr.
venezuelské narodni jidlo pabellon criollo, které tvori kousky hovéziho masa, ryze, cernych fazoli, syru a
opeceného bananu. Nebo mistni specialitutequenos, zavitky z tenkého syrového tésta ¢i empanadas,
smazené zavitky z kukuricné mouky plnéné mletym mase, syrem, fazolemi nebo jinou mladou zeleninou.
Nedilnou soucést venezuelské kuchyné tvori také kureci a veprové maso, ryby a rizné druhy polévek. Jidlo
muzete zapit velmi dobrym venezuelskym pivem.

Jidla v Kolumbii

Kolumbijské kuchyné si libuje v kukurici. Velmi oblibené jsou tutamales, jidlo ptivodnich jihoamerickych
obyvatel, které vSak neni praveé jednoduché pripravit. Hustd kase z kukurice se nejprve poklade na bananové
listy. Do toho se potom pridava rizné maso (kousky veprového, kurete a klobasy) a zelenina (nékdy vcetné
brambor). Pak se to vSechno zabali do thledného balicku, prevaze sisalovym provazkem, da do hrnce a vari
asi tri hodiny v pare. A predstavte si, pripiji se k tomu cokolada.

Brazilské speciality

Jako u vSech jihoamerickych zemi tvori zéklad brazilského jidelnicku kuchyné puvodnich indidnskych



obyvatel. Postupné se do ni promitaly vlivy kuchyné $panélskych a portugalskych dobyvatell a pristéhovalcl
i stravovaci navyky otroku z Afriky. Feijoada, jidlo z jednoho hrnce, je brazilskym narodnim pokrmem, ktery
nechybi pri zadné slavnostni prilezitosti. Jeho priprava je casové dost naroc¢nd, ale vysledek stoji za to.

Peruanske a chilské dobroty

Peruanska kuchyné vyuziva bohaté zdroje doméacich produktt, ale jejich uprava je ¢asto ovlivnéna
hispanskou, ¢ernosskou a asijskou kuchyni. Peruanskou specialitou je pecené morce, které je pry velmi
chutné. Dal$im oblibenym jidlem v perudnské kuchyni jsou cebiche. To jsou syrové ryby a rizné dary more
naklddané v citronové stave, proklddané dabelsky palicimi paprickami.

Koreny soucasné chilské kuchyné sahaji az do poloviny 16. stoleti, kdy se Chile stalo soucasti Spanélského
mistokralovstvi Peru. Spanélé, indidni a kreolové tu Zili pak vedle sebe a jejich kuchyné se navzajem
ovliviiovaly. Pro venkovskou kuchyni je charakteristické vétsi mnozstvi lusténin a zeleniny na ikor masa.
Tak vznikly mnohé chilské narodni pokrmy jako naptiklad fazolova polévka, bezmasé kukuti¢né motylky
humitas, kukuri¢cny hrnec pastel de choclo (zapecend kukuricna kase s mletym masem), nebo carkikan
(smés fazoli a ruzné zeleniny s masem).

Jak jedi v Patagonii?

Obyvatelé sychravych patagonskych koncin prispéli hovézim a jehnéc¢im, hustymi masovymi i zeleninovymi
polévkami nebo hlinénym kotlikem plnym hovéziho a rybiho masa, musli, klobas a brambor zvanykuranto.
Ve fjordech studenych jiznich moii a v prudkych rekach chilskych And se lovi mnozstvi morskych i
sladkovodnich ryb. Jejich kralem je losos, ktery se podava syrovy v marinadé jako ceviche nebo jako
carpaccio, vareny v zeleninovych predkrmech s nejlevnéjsi chilskou zeleninou avokddem i jako hlavni jidlo
na mnoho zpusobu s bilym nebo ¢ervenym vinem.

Argentinska kuchyné

Na rozdil od ostatnich jihoamerickych zemi je argentinska populace tvorena prevazné Evropany. Pred jejich
prijezdem byla Argentina osidlena jen velice Tidce, takZze Zadnéa originalni argentinska kuchyné vlastné
neexistuje. Koncem 19. stoleti se sem zacali ve velkém stéhovat predevsim Italové a Spanélé, a tak dnesni
argentinska kuchyné ma dva hlavni pilire - hovézi maso a téstoviny. Argentinci jsou milovniky masa, a tak ho
snidaji, svaci, obédvaji i vecCeri. Grilované steaky nazyvané lomito si mistni obyvatelé davaji i v rychlém
obcerstveni. A pokud si nevyberou steak, vétsinou sdhnou po parcich, kterym rikajipancheos. Spotreba
hovéziho masa je tak vysokd, ze Argentinci jsou na druhém misté zebricku hned za Spojenymi staty a pritom
je Argentincl témeér 8x méné. Primérny Argentinec spotfebuje az 70 kg hovéziho masa ro¢né. Argentinské
hovézi maso je po svété vysoce hodnoceno pro svoji chut a je pravdou, Ze znalec pozna argentinské hovézi
po prvnim soustu.

Velice popularni jsou vSak také ryby, Argentina ma velice dlouhé pobrezi a viny Atlantského oceanu jsou na
ryby stéle bohaté. Zdkladni metodou podavéni jak hovéziho masa, tak ryb je grilovani. BéZzné je také smazeni
ryb obalenych v téstiCku nebo jako napli slanych kola¢u. Pro oblast And jsou typicka jidla jako varena
kukurice s masem, plnény kukuri¢ny list a empanadas. Patagonie si zase potrpi na ruzné Gpravy jehnéciho
masa. Spanélé naucili pivodni obyvatele péstovat vino a rybarit a Italové zase milovat zmrzlinu. Zatimco



zmrzlina plati za nejlepsi na kontinentu, vinari maji konkurenci v milovnicich piva. Toho vypiji Argentinci
opravdu zna¢né mnozstvi a v prumérné spotrebé dohanéji nejvétsi jihoamerické pivare, Brazilce. K
poradnému bifteku jsou vSak argentinska ¢ervena vina jak stvorena.

RajcCatova polévka Tomatikan

1 IZice oleje, 250 g hovéziho masa nakrdjeného na kousky, 3 najemno nakrdjené cibule, 2 utrené strouzky
c¢esneku, 3 IZzicky mleté papriky, 6 zralych oloupanych raj¢at nakrdjenych na kousky, 3 vyloupané mladé
kukuricné klasy, mlety pepr, dobromysl, spetka vegety, 1 | hovéziho vyvaru (2 kostky bujonu)

Na hluboké panvi orestujeme na oleji cibuli, maso, ¢esnek a papriku, az maso zmékne. Priddme ostatni
prisady a zalijeme vyvarem. Dusime na mirném ohni asi 2 hodiny. Poté zredime rajcatovou $tavou a
podavame s varenymi brambory.

Masové kapsy Empanadas

4 Sdlky hladké mouky, 1 Izicka prdsku do peciva, stl, 1 Zloutek, 1 celé rozslehané vejce, 1 a ptl Sdlku
vlazného mléka, 1 sdlek rozpusténého sddla, 2 1Zice oleje, 1 1Zzicka mleté papriky, ptl IZzicky mletého pepre, 4
najemno nakrdjené cibule, 1/2 1Zicky pdlivé papriky, 1/2 1Zicky mletého kminu, 1/2 I1Zicky dobromysle, 1/2 kg
mletého zadniho hoveziho masa, 3 vejce varend natvrdo nakrdjend na kolecka, 20 ¢ernych oliv, 100 g rozinek

Tésto: vypracujeme tésto z mouky, kypriciho prasku, soli, zloutku, celého vejce, mléka a sadla, az déla
bubliny. Rozdélime ho na 20 dilu a rozvalime placky.

Népln: Nékolik hodin predem si pripravime napli. Na oleji osmazime papriku a cibuli, priddme palivou
papriku a ostatni koreni. Na této smési osmazime mleté maso.Zchladlou smés ddme na placky, priddme
kolecko vajicka, rozinky a olivu. Placku pak prehneme, spojime okraje a potreme mlékem. Kapsy upeceme v
troubé, az zezladtnou. Podavame teplé samostatné nebo se zeleninovym salatem.

Sopaipillas + Chimichurri

SOPAIPILLAS: 1 sdlek vareného pyré z cukety, 1 sdlek hladké mouky, 1 IZicka kypriciho prdasku do peciva,
2 Izice margarinu, 1/4 IZi¢ky soli, olej na smazZeni

Smichame vareckou v mise cuketové pyré, mouku, prasek do peciva, sul a margarin, utvorime kouli, z ni
valecky jako prsty. Propichdme je vidlickou a smazime v oleji do zlatova, hotové otfeme od oleje do
ubrousku. Poddvame s miskou ostrého pebre nebo se sladkym sirupem. Zapijime ryzlinkem.

CHIMICHURRI:! rajce, 1 zelenad paprika, 2 stredné velké cibule, 2 strouzky ¢esneku, 1/2 salku (125 ml)
olivového oleje, 1/2 salku octa, 2 kdvové IZicky petrzele, stil, pepr

Rajce, papriku a cibule nakrdjime na kosticky a poté rozmixujeme. Priddme cesnek, olivovy olej, ocet a
petrzel. Ochutime soli a pepfem. Dukladné rozmixujeme. Nechame vychladit a servirujeme s oblibenym
pokrmem.



Carbonada Criolla

3 Izice oleje, 1 kg zadniho hovéziho nakrdjeného na kostky, 4 rajcata nakrdjend na kousky, 1 zelend paprika
nakrdjend nadrobno, 5 rozdrcenych strouzkii ¢esneku, 2 bobkové listy, 1 1Zicka oregdna, 2 cibule nakrdjené
na kolecka, 800 ml hoveziho vyvaru, 250 ml bilého vina, 3 brambory nakrdjené na malé kousky, 3 sladké
brambory nakrdjené nadrobno, 2 kukurice nakrdjené na kolecka, 2 cukety nakrdjené na kosticky, 2 broskve
nakrdjené nadrobno, 2 hrusky nakrdjené nadrobno, stl, pepr

V hrnci rozpalime olej a na ném opeceme maso dohnéda. Maso vyndame, do hrnce dame rajcata, papriku,
cibuli a ¢esnek a kratce podusime. Pridame vyvar, vino a sul s peprem a kratce povarime. Pridame maso a
brambory a na mirném prikonu varime 15 minut. Priddme cuketu a kukurici a varime dalSich 10 minut.
Pridame ovoce a varime dalSich 5 minut.



