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KULINARIKA & TURIZEM

SOLSKA TURISTICNA AGENCIJA VABI V ZACINJENE
OKUSE MEHISKE KUHINJE

DEZELA, KIPOZNA VEC KOT 100 VRST CILIJA

Foto: Juan Manuel Giraldo Grisales, Unsplash

Mehiska kuhinja ima v svojih jedeh veliko koruze,
cokolade in fizola. Pika na i je pekoci cili, ki ga posebej
radi dodajajo cokoladi. Cili je zadimba, ki previaduje v
vseh jedeh, jedem dodajajo tudi koriander, origano,
kumino in cimet. Veliko mehiskinh jedi vsebuje cebulo in
cesen, a tudi veliko mesa. Za vegeterijance je prav tako
poskrblieno: buce, avokado, sladki krompir, guava,
ananas in papaja so le nekatere od sestavin, ki jih
uporabljigjo v brezmesni kuhinji. Riz so na njihove
kroznike prinesli Spanci.
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Skozi zgodovino so domacini razvili jedi iz lokalnih
sestavin, pozna se tudi vpliv Spancev, ki so se
Nnaseljevali v Mehiko. Na pestrost kuhinje vpliva obenem
velikost drzave, saj se jedi razlikujejo glede na to, iz
katere regije prihajajo. Kuhinja Mehike je tako skupek
ameriske, indijanske in Spanske kulture ter Nna ta nacin
odlicno pokaze, kako zivlijenje ljudi vpliva na preobrazbo
kuhinje in kulture dolocene dezele. Mehicani svojih jedi
Nne smatrajo le kot obrok prehrane, z njimi povezujejo
druzenje, socialno zivljenje ter festivale. Tradicionalna
mehiska kulinarika je zaradi velikosti drzave in
geografske raznolikosti zelo pestra in raznolika.

V severnem delu uzivajo veliko govedine in ovcjega
mesa, v obmorskih krajinh previaduje morska hrana,
jugovzhodna Mehika je znana po pikantni zelenjavi in
piScancjin jedeh, odrocne vasice v dzungli slovijo po
nenavadnih jedeh, v katerih se znajdejo celo klopotace,
plazilci, pajki in stevilni drugi insekti.

S hrano je povezano veliko njihove tradicije, ce omenimo
samo praznovanje dneva mrtvih, ko se za pokojne
pripravi posebne jedi in sladice in se jih nato odnese na
grobove. Cokolada velja za pomemben del mehiske
kulinaricne zgodbe. Poznali so jo ze Maji in Azteki,
imenovali so jo xocoat/, kar pomeni ypena in vodac.

Kakavov strok je veljal za simbol zZivlienja in so ga
vrezovali v kamne palac in templjev. |z kakavovih zrn so
mesali pijaco, ki so ji dodajali zacimbe, sam napitek je
pomenil izvor duhovne modrosti in energije.

Cokolada je postala priljublien napitek na porokah in
pred boji, ko so jo bojevniki pili za moc¢ in duhovno
podporo. Zanimivo je, da so vroc napitek pili z vodo in ne
z mlekom, kot ga poznamo danes.

Tudi danes cokolada ostaja kraljica okusov in Mehicani
jo dodajajo stevilnim jedem, za nas tudi v malce cudni
kombinaciji z mesom, pekoce cokoladne ciljeve omake
soO za dodatek, a vedno se lahko posladkate z vroco
cokolado in napitkom champurrado, ki ga velikokrat
postrezejo za zajtrk.
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Zacinjen je s cimetom, janezem in vaniljo, po navadi je
postrezen s churros/ oziroma neke vrste ocvrtim
pecivom.

Ce boste potovali v Mehiko ali zgolj obiskali katero od
mehiskih restavracij pri nas, potem morate preizkusiti
vse jedi iz fizola, recimo frijoles pintos, frijoles negros,
jed iz crnega fizola, zelenjave in zacimb, frjoles charros,
guacamole oziroma avokadovo pomako, ki jo strezejo h
krompirju, razlicnim tortiljlam in k zelenjavi.

Zelo razsirjena
sestavina v
mehiski kuhinji
so tortilie iz
koruze ali
psenice, iz
katerih so
narejene
enchilade,
burritosi,
chimichange,
taquitosi ...

NMehiske jedi so
ponavadi
postrezene z
razlicnimi
omakami,
Nnekatere so
bolj, druge manj
pekoce.
Sestavine in
skupne poteze
delajo mehisko
kuhinjo zelo
prepoznavno in
hkrati raznoliko
glede na
pripravo.

Foto: Marisol Casben, Unsplash
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Ciliji so ena od osnovnih sestavin mehiske kulinarike.
Poznajo vec& kot 100 razliégnih vrst cilijev, za posamezne
jedi navadno uporabljgjo tocno doloceno sorto cilijev,
saj bi druge lahko povsem porusile usklajenost okusov.
Velike plodove sorte pob/anos pripravljgjo kot zelenjavo
iN jinh pogosto polnijo z razlienimi nadevi, sorti jalapeno in
serrano sta primerni za salse in nadeve, posusene
plodove sort arncho in pasilla pogosto zmeljejo in
uporabljajo za zgoscevanje jedi in omak.

Med tradicionalne elemente mehiske kuhinje v sirokem
pomenu gotovo sodi tudi tequila, ena najbolj znanih
mehiskih pijac, ki se po svoji ostrini povsem sklada z
zacinjeno mehisko hrano.

Za vas smo pripravili nekaj enostavnih receptov brez
mesa, kolicine so prirejene za 4 osebe.

TORTILJE

e 250 gmoke
e 150 mlvroce vode
o Scep soli

V posodo stresemo moko in jo prelijemo z vroco vodo,
dodamo sol in zgnetemo v testo, da postane gladko.
Testo razdelimo na 8 kroglic, jih tanko razvaljamo v
kroge in specemo na vroci ponvi na obeh straneh.
Sproti jih nadevamo z nadevom, saj] se drugace rade
zlomijo.

GUACAMOLE OMAKA

2 zrela avokada

3 stroke cesna

2 Zlici kisle smetane

2 zlici limoninega soka
2 scepca soli

2 Scepca cilija v prahu
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Cesen olupimo in drobno nasekljamo. Avokado po
dolzini prerezemo na polovico in odstranimo kosScico.
Olupimo in odstranimo avokadovo meso ter ga damo v
skledo, kjer ga pretlacimo, dodamo limonin sok, kislo
smetano in sesekljano cebulo. Po okusu dodamo sol in
mlet Ciliter dobro premesamo.

JALAPENO OCVRTI CILIJI

e 12 jalapeno cilijev

e 200 g sira edamca aligaude
e 100 gdrobtin

e 2 jajci

e Olje za cvrtje

Cilje operemo, prereZemo na pol in jim odstranimo
semena. Sir naribamo in vsako polovico cilija napolnimo
s sirom ter stisnemo skupaj. Jajci razzvrkljamo, vanju
previdno potopimo polnjene cilije in jih nato povaljamo
Se v drobtinah. Segrejemo olje in v njem ocvremo cilije
za priblizno 3 minute, da postanejo zlato nrjavi.
Postrezemo jih z omakami guacamole, rdeco salso ali
jogurtovo omako.

ZELENJAVNE TORTILJE V PECICI

8 tortilj

2 zlici olja

1 drobno sesekljana mlada cebula
1 na kocke narezana zelena paprika
2 na kocke narezani bucki

1/2 cajne zlicke origana

1/2 cajne zlicke mlete kumine
100 g sladke koruze

sol in sveze mileti crni poper

1775 g naribanega sira

1 kisla smetana

Na wvrocem olju poprazimo cebulo; ko porumeni,
dodamo papriko, bucke, origano, kumino in prazimo.
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Dodamo sladko koruzo in ostale zacimbe, ce zelimo balj
pekoce, dodamo se mlet cili. Na koncu zelenjavni zmesi
dodamo sir. Tortilje napolnimo z zmesjo, jih zavijemo,
zlozimo v pekacg, prelijiemo s kislo smetano in jih 15
mMiNut pecemo v pecici, segreti na 180 stopinj Celzija.

KORUZNA KREMNA JUHA

e 500 g koruze (izkonzerve ali zamrznjene, sveza
kuhana)

e 1 rumen korencek

e nasekljan petersil

o 2 Scepca soli

e mleti poper

e 1 cebula

e 1 dl sladke smetane

e 2 Zliciolja

e nariban edamec

e 50 Ml pasiranega paradiznika

Najbolisi TOP recepti meseca »

Na olju preprazimo nasekljano ¢cebulo, zalijemo z vodo in
dodamo narezan korencek, petersil, sol, poper in
koruzo ter kuhamo do mehkega in zmiksamo s palicnim
mesalnikom. Dodamo sladko smetano in odstavimo,
serviramo ter po vrhu posujemo dve zlici naribanega
sira in zlico paradiznika.

CILI Z MESOM/ CHILI CON CARNE

400 g mletega govejega mesa

rdeca paprika

zelena paprika

rumena paprika

konzerva nasekljanega paradiznika
konzerva rdecega ledvicastega fizola, sorta
kidney

1 mala konzerva koruze

250 g sesekljane cebule

e 6 o o o o
AN
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3 cajne zlicke orientalske kumine (kumin]

svez cili po okusu

2 stroka cesna

1 Zlica paradiznikove mezge

500 mlvode

olje

cimetova skonrja po zelji, rebro temne cokolade po
zelji

Sesekljano cebulo poprazimo na olju, dodamo cili v
prahu, mileto orientalsko kumino in sesekljane cilijeve
stroke ter sesekljan cesen. Dodamo mleto meso in
prazimo do rjavega. Dodamo konzervo nasekljanega
paradiznika. Zalijemo z vodo. Pokrito kuhamo priblizno
30 minut. Medtem na kocke narezemo paprike. Po pol
ure kuhanja dodamo paprike, tofu, fizol in koruzo ter
kuhamo pol ure. Obcasno premesamo. Na koncu po
zeljidodamo cimetovo skonrjo in rebro temne cokolade.

ZELENJAVNI CHIMICHANGASI

e 8 tortilj

e 150 mlkisle smetane
e 150 gsira cedar alinacho
o o cebule

e 1 strok cesna
o 1 zelen cili

e 1 rdec cili

e 100 grkrompirja
e Olje, sol

Operemo in osusimo krompir in cilije. Krompir zrezemo
na manjSe kockice, éilja pa na kolobarje. Cesen in
cebulo sesekljamo, sir naribamo. Oljle segrejemo in
dodamo cebulo, cesen in cili. Prazimo pet minut,
dodamo krompir in prazimo tako dolgo, da se krompir
zmehca. Tortilje polozimo na kroznike. Z Zlico zajermamo
mesanico iz druge ponve in jo polagamo v sredino
tortilj, na sredino vsake mesanice dodamo se zlico kisle
smetane in sira. Zviemo v zepek ali rolo, da ohranijo
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obliko in postavimo v hladinik za eno uro. Vzamemo
ponev, dodamo olje in vanj polozimo tortilje ter pecemo
do zlate barve. Odcedimo na papirnati brisaci in
ponudimo z omako guacamole.

NACHOSI

e 100 gcedar sira
cCebula

zelena paprika

svez zelen cili
jalapeno cili

e 1 Zlicka cilija v prahu

e 150 mlkisle smetane
e o skodelice olja

1 nachos koruzni cips

. N N WA N

Zelenjavo
operemao,
osusSiIMmo s
papirnato
brisaco.

Naribamo
sir, cebulo

iNn obe
sorti cilija
zrezemao
na

kolobanrje,
pred tem
jim
odstrani
mo
semena,
papriko
zrezemao
Nna
trakove.

Foto: Calum Lewis, Unsplash
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Olje nalijiemo v globoko ponev in popecemo nachose ter
jiInh odcedimo na papirnati brisaci in nato stresemo v
pekas. Pecdico ogrejemo na 200 stopinj Celzija. Cips
posujemo s sirom, nato nanj zlozimo se kolobarje
cebule in zeleno papriko. Enakomerno posipamo s
ciljem, nato dodamo se jalapeno in zeleni cili. Z zlicko
zajemamo kislo smetano, enakomerno jo razporedimo.
Za pet minut potisnemo pripravek v pecico, da se sir
stopi IN postrezemao.

CURRGOGOSI

Poslji prijatelju »

1 skodelica moke

1 skodelica vroce vode
e 4 Zlice masla

e scepec soli

e 3 jajca

e B Zlic sladkonrja

e 1 Zlicka cimeta

e Olje za cvrenje

Pristavimo lonec z vroco vodo, maslom in soljo. Med
segrevanjem postopoma dodajamo moko in nenehno
mesamo, da
Nne nastajajo
grudice. Ko
vmesamo
vso moko in
zmes
postane bolj
gosta,
Zmanjsamo
ogenjinv
skodelico
ubijemo
jajca. Jajca
zzvrkljamao,
viijemo k
testu, Foto: Want To Create, Unsplash
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vse dobro premesamo in kozico takoj odstavimo z
ognja. Testo vlijemo v vrecko za brizganje in uporabimo
zvezdast nastavek. V dobro ogreto olje v visji posodi
stiskamo trakove, dolge 5-6 cm in jih ocvremo do zlate
barve, ocvrte poberemo iz olja in odcedimo na papirnati
brisaci. V kroznik stresemo sladkor in cimet, zmesamo
IN v MmMesanici povaljamo currose.
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