


Duzo, smacznie, kolorowo. Przekaski na

sylwestra po meksykansku

<p>Czerwien i zielen kr&oacute;luja nie tylko na fladze Meksyku,
ale r&oacute;wniez na meksykanskich stotach &ndash; ostra
papryczka chili i kwasna limonka to typowe potaczenie
smak&oacute;w, kt&oacute;re wiele mé&oacute;wi o
temperamencie mieszkanc&oacute;w tamtejszych teren&oacute;w.
Meksykanie sa zywiotowi i uwielbiaja zabawe. Fiesta, czyli lokalna
uroczystos¢, przypada w ich kalendarzu az 5 tys. razy w ciagu
roku! Obchodzona jest r&oacute;znie w zaleznosci od regionu, ale
na zadnej nie moze zabraknaé stynnych przekasek (antojitos),
kt&oacute;re ciesza wzrok i podniebienie. <br /><br
/><strong>Dlaczego kuchnia meksykanska jest idealna na
domé&oacute;wke?</strong><br /><br /> Nic dziwnego, ze
meksykanskie specjaly dotarty az za ocean i zagoscity na stotach
Europejczyk&oacute;w &ndash; sa sycace, kolorowe, rozgrzewaja
i daja zastrzyk energii. W spos&oacute;b naturalny zostaty
zaadaptowane, jako elementy imprezowego menu, a powodzeniem
ciesza sie zwlaszcza w sylwestra, kiedy kazdy chce rzuci¢ na zab
co$, co mozna chwyci¢ z p&oacute;imiska miedzy jednym a
drugim tafcem. Stanowia przeciwwage dla ttustych, kalorycznych
i ciezkostrawnych dan swiatecznych, kt&oacute;rych po trzech
dnia siedzenia za stolem mamy dos¢ az do nastepnego roku. <br
/><br /><strong>Co podac¢ gosciom na sylwestra? Przepisy
meksykanskie</strong> <br /><br />Do najstynniejszych
meksykanskich dan naleza burrito i quesadillas &ndash; w
obydwu wykorzystuje sie tortille, czy ptaskie okragte placki
maczne, kt&oacute;re wygladem przypominaja nasze nalesniki (sa
do kupienia w sklepach). Burrito zawija sie tak jak gotabki. W
srodku laduje farsz z ryzu, miesa wieprzowego, poszatkowanej
sataty, czerwonej papryki, pomidora, sera z&oacute;ttego,
kukurydzy i fasoli z dodatkiem chili i kolendry. Gotowe zawinigtka
trzeba tylko podsmazy¢ z obydwu stron na oleju. Quesadillas
faszeruje sie mieszanka miesa z kurczaka, sera z&oacute;ttego
oraz grillowanych warzyw: baklazana, cukinii, z&oacute;ltej,
zielonej i czerwonej papryki, cebuli, czosnku. Przybieraja ksztalt
tr&oacute;jkacik&oacute;w a to dlatego, ze nadzienie
rozsmarowuje sie na jednej tortilli, kt&oacute;ra trzeba przykry¢
druga, a po podsmazeniu catos¢ pociac tak jak pizze. Obydwa
sztandarowe dania kuchni meksykanskiej zjada sie z pasta z
czerwonej fasoli oraz dipami: salsa pomidorowa i guacamole. Do
przygotowania salsy trzeba mie¢ puszke krojonych
pomidor&oacute;w, troche zielonej papryki, papryczki jalapeno,
czosnku, octu spirytusowego, szalotki i kolendry. Wszystko razem
&ndash; dokladnie rozdrobnione &ndash; gotuje sie okoto 10 min
na matym ogniu i doprawia sola, pieprzem oraz cukrem.
Guacamole zas robi sie na zimno z awokado, soku z cytryny i kilku
kropel oliwy. Bardzo szybko mozna tez przygotowac dip
meksykanski ze sktadnik&oacute;w, kt&oacute;re mamy w
lod&oacute;wce: pikantnego keczupu, koncentratu pomidorowego,
<a
href="http://www.hortex.pl/soki-i-nektary/pomarancza-11-butelka/"
target="_blank">soku pomaranczowego z migzszem Hortex</a>,
pieprzu cayenne, kolendry, natki pietruszki i czosnku. Taki dip
swietnie podkresla smak meksykanskich chips&oacute;w
kukurydzianych &ndash; nachos&oacute;w, kt&oacute;re z
sylwestrowego stotu znikaja r&oacute;wnie szybko jak
ziemniaczane. Nadaje sie tez do ognistych frytek posypanych
przed pieczeniem chili. <br /><br />Poza tymi przysmakami
warto podac¢ opiekana kukurydze, a takze rozgrzewajaca zupe z
miesa mielonego i warzyw na soku pomidorowym. Nie mozna tez
zapomnie¢ o uwielbianych w Meksyku drinkach, zwtaszcza
Margericie na bazie tequili. Brzeg kieliszka powinien by¢
obsypany sola morska.</p>






