CHILLI CON CARNE - mexicka klasika po ¢esku

Postup:

Do vétSi panve dame trochu oleje a
zaCneme zahfivat. Vafime na velkém
plameni. Po chvili pfidame hovézi mleté
maso smichané scibuli a Cesnekem.
Béhem opékani masa je stale poradné
michame.

Pak pfidame zbytek pfisad, tedy fazole s
nalevem, feferonky, kukufici Ci lusky a
pofadné v8e promichame. Mdulzete §
kapnout trochu kec€upu. Je-li to vSe moc
husté, pfidejte troSku vody. Posolte a “=EtaESes = s
pridejte mleté chilli (tak 1 mala IZiCka pro zaCatek). Zamichejte a trochu ochutnejte.
Pak podle chuti tfeba jeSté dosolte Ci pridejte vice chilli — pokrm ma byt ohnivy, ale
chilli nesmi zcela prerazet. Pak uz jen pfikryjte poklici a duste na mirném ohni
zhruba 10 minut — obCas promichejte.

Labuznik.com
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Ingredience:
« pul kila mletého hovéziho masa

« 2 plechovky Cervenych fazoli,
idealni jsou Bonduele ,v chilli omacce” nebo podobné v chilli nebo rajské omacce
(ve slaném nalevu nebrat)

» mala plechovka kukufice a/nebo fazolovych lusku ve slaném nalevu, toto nemusi
byt, ale vic to pak pfipomina original, nalev pfed pouzitim zcedime (vylijeme)

« 1 stfedni cibule nakrajena na kosticky — nebo jak se povede
« 2-3 strouzky Cesneku nakrajené na platky

» 1-2 feferonky nakrajené na kousky, muzou byt i sterilované nebo nemusi byt
vubec

* sUl a mleté chilli kofeni podle chuti a pozadované ostrosti pokrmu

* trocha oleje


http://www.labuznik.cz/detail-fotky/?imageId=17251&load=a:3:%7Bs:4:%22sort%22;s:72:%22ID%7C%60core_image%60.%60position%60%20%20%20%20%20%20%20%20DESC,%20%60core_image%60.%60create%60%20%20%20%20%20%20%20%7CASC%22;s:7:%22options%22;a:2:%7Bs:6:%22typeId%22;i:110;s:8:%22objectId%22;s:5:%2228559%22;%7Ds:13:%22cacheLifeTime%22;i:0;%7D&target=www.labuznik.cz/recept/chilli-con-carne-mexicka-klasika-po-cesku/

MEXICTi MAFINI (muffins)

Postup:

V mise promichame oba druhy mouky
s kypficim praskem a nastrouhanym syrem,
soli a nadrobno nasekanou chilli paprickou.
Zvlast rozSlehame vejce ve vlahém mléce,
prfidame olej a zvolna tekutinu pfilévame do
pfipravené moucné smesi.

Nehnéteme, michame jen tolik, aby se vSe
spojilo v hustou kasSovitou hmotu. Formu na
mafiny nebo na vétsi koSiCky vymazeme
tukem a vysypeme moukou, naplnime do ftfi
Ctvrtin téstem a peCeme ve vyhraté troubé.

Ingredience:

1 Salek hladké mouky

1 Salek kukuficné mouky

1/2 Salku strouhaného syra Cedar

1 1ziCka prasku do peciva

1/2 1zicky soli

1 Cerstva nebo sterilovana chilli papricka
3/4 salku mléka

4 |Zice oleje

1 vejce

tuk na vymazani



http://www.labuznik.cz/detail-fotky/?imageId=3441&load=a:3:%7Bs:4:%22sort%22;s:72:%22ID%7C%60core_image%60.%60position%60%20%20%20%20%20%20%20%20DESC,%20%60core_image%60.%60create%60%20%20%20%20%20%20%20%7CASC%22;s:7:%22options%22;a:2:%7Bs:6:%22typeId%22;i:110;s:8:%22objectId%22;s:5:%2210336%22;%7Ds:13:%22cacheLifeTime%22;i:0;%7D&target=www.labuznik.cz/recept/mexicti-mafini-muffins/

SKORICOVE PASTILKY

Uvod:

Tyto skoficové a vanilkové
krekry, které se vam rozpusti
v ustech, se tradicné podavaji
na mexickych svatbach. Jsou
idealni ke kavé pro hosty, ktefi
skoro klepou na dvere, protoze
jejich  priprava je velice
nenarocna.

Postup:

Predehifejeme  troubu na
180°C. V mise utfeme maslo
s cukrem do pény. Prosijeme
mouku a kukufiény Skrob a postupné vmichame do maslové hmoty. Zakapeme
vanilkovym extraktem. Lzici nabirame tésto a vytvarime kulicky, které klademe na
plech vyloZzeny pecicim papirem. PeCeme asi 30 minut, nebo do té doby nez
zezlatnou. Prosijeme mouckovy cukr se skofici do misy a teplé kuliCky v ném
obalime. Ve vzduchotésné nadobé vydrzi az dva tydny. Té€sto muzeme zpracovat
v robotu.

Ingredience:
o1 Salek zméklého masla
¢ 1/4 Salku cukru krupice
2 Salky hladké mouky
¢ 1 Salek kukufi¢ného Skrobu
¢ 1 I1ZiCka vanilkového extraktu
¢ 1/2 $alku mouckoveého cukru

e 1 |ziCka mleté skorice


http://www.labuznik.cz/detail-fotky/?imageId=17238&load=a:3:%7Bs:4:%22sort%22;s:72:%22ID%7C%60core_image%60.%60position%60%20%20%20%20%20%20%20%20DESC,%20%60core_image%60.%60create%60%20%20%20%20%20%20%20%7CASC%22;s:7:%22options%22;a:2:%7Bs:6:%22typeId%22;i:110;s:8:%22objectId%22;s:5:%2232056%22;%7Ds:13:%22cacheLifeTime%22;i:0;%7D&target=www.labuznik.cz/recept/skoricove-pastilky/

MEXICKA VEJCE
Suroviny:

cibule 1 ks
mrkev 1 ks
olivovy olej 15 ml
sekana rajCata

1 plechovka
Cervené fazole

1 plechovka
vejce 8 ks

Postup:

V oleji opékejte cibuli a mrkev nasekané najemno, az budou lesklé. Do smési
pridejte rajCata a fazole a didkladné vse prohfejte. Ochutte soli, pepfem, Cerstvou
chilli paprickou a bylinkami. Po jednom rozklepnéte vajiCka do misky a lehce je
nechte vyklouznout do omacky. Prikryjte a vafte pomalu na nizké teploté, dokud
nebudou vejce hotova podle vasSi chuti.Podavejte s avokadem, zakysanou
smetanou a tortillami nebo tortillovymi chipsy.

TEXASKA SALSA

Ingredience:

250 gramu rajCata z plechovky
2 kusy strouzek Cesneku

1 kus cibule

1 kus zelené chilli papricky

1 baleni

Knorr Salad Dressing Bylinkovy
e 0.50 svazku Cerstvy koriandr

o 50 mililitrd olivovy olej

e 2 |zice limetkova Stava

Priprava:

Nakrajejte rajCata, chilli a ¢esnek ( z papriCek muzete odstranit jadérka, pokud
chcete, aby jidlo bylo méné ostré). Cibuli pokrajejte na drobné kosticky.

V misce zamichejte olivovy olej, limetkovou Stavu a Knorr Salad Dressing
Bylinkovy.

Pridejte zbyvajici slozky a dikladné smés zamichejte. Poté posypte nasekanym
koriandrem. Servirujte s bramborovymi nebo tortillovymi chipsy.


http://fresh.iprima.cz/suroviny/vejce
http://fresh.iprima.cz/suroviny/olivovy-olej
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