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MENU
TORTILLOVA POLEVKA - SOPA DE TORTILLA
Suroviny 10 porci
Rajcata (vykrojit stopky) 800g
Bila cibule (oloupana) 2009
Cesnek (oloupany) 20g
Voda 2500ml
Rostlinny olej 30ml
Merlik vonny (bylina epazote) 409
sal 159
Kukufi¢né tortilly 5ks
Vyzralé avokado 1509
Mlady nezrajici syr (typ feta, cerstvysyr) ~ 250g
Zakysana smetana 120ml
Limetka Tks

1. Rajcata a cibuli piekrojime na polovinu, spolu s ¢esnekem dame do hrnce, zalijeme 2 000 ml vody
a pfivedeme k varu. 2. Poté slijeme vodu a zeleninu rozmixujeme dohladka. 3.V daléim hrnci zahieje-
me olej a rozmixovanou smés na néj piilijeme. Pfidame stil a merlik vonny. 4. Vafime pfiblizné 10 minut.
5. Dochutime a pokud je potieba dolijeme vodu, aby vysledna polévka méla konzistenci vyvaru (tj. ridka).
6. Kukuficné placky nakrajime na tenké nudlicky a v troubé predehiaté na 110 °C sugime po dobu 5 minut
(nebo opeceme na suché panvi). 7. Tésné pied podavanim nakrajime avokado na malé kosticky (pozor,
rychle z¢ernd).

Servirovdni: Do hlubokého talife nebo do misky nalijeme 200 ml polévky, pridame nudlicky z kukufi¢né
placky, trochu zakysané smetany a par kosticek syru a avokada.

TACOS S KURECI TINGOU, FAZOLEMI A GUACAMOLE
TACOS DE TINGA DE POLLO CON FRIJOLES Y GUACAMOLE

DULEZITE! Na pripravu tohoto pokrmu je tfeba koupit 10 kukufi¢nych tortil.

Suroviny 10 porci 1. Kureci prsa omyjeme a spolu se 1009 cibule (rozkrojené
Cela kufeci prsa (bez kiize 1000g na polovinu), cesnekem (10g) a soli vlozime do hrnce a za-
a kosti) lijeme 2 000 ml vody. Vafime na stiednim ohni a v pribéhu
Bila cibule (oloupana) 5009 vafeni odstraiiujeme vzniklou pénu. 2. Kdyz je maso mékkeé,
Cgsnek (oloupany) 109 nechame ho vychlandout a poté natrhame na tenka dlou-
sal 159 hs viskna. 3.V hrndi privedeme k varu celd rajcata, cibuli
Voda 4000ml (130q) a ¢ K (30 g). Zeleni AV s
Rajcata (vykrojit stopky) 2000g (1309) a Cesne 9)- Zeleninu poté vyjmeme a rozmixu
Cesnek (oloupany) 30g  Jemes2000mlvody, ve které jsme ji spafili. Tuto raj¢atovou
Bobkovy list 3g smés uchovdme. 4. Zbylou cibuli (270 g) nakrajime na tenké
Olej 80ml prouzky. Na pénvi rozpalime olej, pfidame cibuli a nechéme

zesklovatét, piidame rozmixovanou rajéatovou smés a po-
vafime bez poklicky na silném ohni asi 5 minut. Poté pfidé-
me trhané kufeci maso a bobkovy list, zakryjeme pokli¢kou
avafime 5 - 10 minut na mirném ohni. Nakonec dochutime.
Maso zUstane $tavnaté, ale nema téct.



GUACAMOLE 1. Avokéda rozpulime, vyjmeme pecku, oloupeme

: . adamedomisy. 2.Rajcata a cibuli nakrédjime na drobné
\Sluro'\llfny Kéd 1?:3;‘" kosticky. 3. Koriandr nasekdame na jemno. 4. Avokado
A ) 9 rozméInime na hladkou kasi. Poté pridéme nadrobno
Rajcata (odstranit stopky a seminka) 3009 pokrsienou  cibuli, rajcata, koriandr, limetkovou tavu
Bild cibule (oloupana) 1209 asiil a promichame. 5. Hotové guacamole uchovame
Koriandr 20g  zakryté v lednici.
Limetka 1509
sl 109 Pozndmka: Na guacamole Ize take pouZit mrazené avo-

kddo. Mexicané do guacamole priddvaji také nadrobno
nakrdjené chilli papricky serrano (20 g).

FAZOLE - FRIJOLES Varené fazole:
1. Fazole pfebereme, omyjeme a namocime pres noc.

Sun:ovi’ny 10 porci 2. Ve vysokém hrnci vafime ve vodé (2 000 ml) fazole
Varené fazole s cibuli (100 g), cesnekem a bylinkami cca 3 hodiny. 3.
Cerné fazole 500g  Neustale kontrolujeme mnozstvi vody a pokud je  po-
Bila cibule (oloupand) 100g treba, dolijeme horkou vodu. 4. Nakonec priddme sl
Cesnek (oloupany) 20g  @dochutime.

Merlik vonny (epazote 12

sl j yiep } 5 og Restované fazole:

u 9 1. Uvafené fazole z piedesiého receptu rozmixujeme
Voda 2000ml < cca 150 ml vody, ve které se vaiily. 2. Cibuli (50 ) na-
Restovanstazole sekame. 3.V hrnci na oleji orestujeme cibuli a poté pfi-
Cibule (ol ; 50 déme rozmixované fazole. 4. Snizime teplotu a pocka-

: u & {loupand) 9 me, az smés zacne vafit. Nustale michame, aby se fazole
Olej 60ml nepipalily. Nakonec dochutime .

Jak si pripravit taco?

1. Kukuri¢né placky ohfejeme z obou stran na suché panvi. Tortilla musi zistat mékka a ohebnd. 2. Na talif
si polozime ohratou tortillu a napinime ji dle chuti fazolemi, smazenymi fazolemi, kufeci tingou a guacamole.
Konzumace tacos: tortillu prehneme naptil a jime rukama.

jBuen provecho!  Dobrou chut!

N

Suroviny 10 porci
Kukufi¢nd mouka HARI MASA (MASA 2509
HARINA)

Horkeé kakao (v prasku) 1259
Rostlinny olej 125ml
Voda 675ml
Sirup do tésta

Cukr 2009
Voda 200 ml
Ovocnd omdcka

Cukr 509
Voda 75ml
Servirujeme: Mata na ozdobeni 159

1.V mixéru si pfipravime sirup: mixujeme 200 g cukru s 200 ml vody, dokud se cukr dukladné nerozpusti.
Uchovéame. 2. Smichame kukuficnou mouku HARINA MASA s kakaem. 3. Zaéneme na nizkou rychlost
mixovat mouku s kakaem a postupné prilévame tenkym proudem olej. 4. Nakonec pomalu pfilévame sirup,
ktery jsme si predem pfipravili z cukru a vody. Rychlost mixéru zvysime na stiedni. 5. Mixujeme, dokud neni
tésto dikladné propracované a jednotné. 6. Vzniklé tésto rozetieme na plech vylozeny alobalem. 7.Dame

péctna 120 °Cna 1 hodinu, pribézné kontrolujeme. Po vychladnuti nakrdjime na jednotlivé porce.

Ovocné pyré: Rozmixujeme ovoce (jahody, maliny, bortivky, ostruziny apod., dle chuti a sezonni nabidky)
s cukrem a vodou. Poté v kastrilku na mirném ohni pfivedeme k varu. Odstavime a nechdme vychladnout.

Servirovdni: Ohfejeme tamal. Na talif nalijeme trochu ovocného pyré a vedle polozime kosticku teplého
tamalu. Ozdobime listky méty.
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Spojené staty mexické (Estados Unidos Mexicanos)

Ciudad de México

128 300 000

1,943,945 km?

Zemépisna poloha:

Statni zrizeni:

Severni Amerika

Prezidentska federativni republika slozena ze 32 stétd

Utedni jazyk:

Mexiko se nachazi v Severni
Americe. Na severu sousedi se
Spojenymi  staty americkymi
ana jihu s Guatemalou a Belize.

« Mexiko je 14. nejvétsi zemi
svéta.

- V celosvétovém meéfitku je
jednou ze zemi s nejrozmani-
téjsi faunou a flérou.

Spanélstina

Mexické peso

Geografie Mexika
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Historie Mexika

Mexiko je kolébkou velkych civilizaci
pochézejicich z obdobi pfed 3 000
lety: Olmékové, Mayové, Toltékové
a Aztékové. Jejich odkaz je stéle pfi-
tomny v mexické kultute, tradicich,
architekture i gastronomii.

Historicka obdobi Mexika:

+ 2200 pi.n.l. - 1521 n.l. - predkolum-
bovské (prehispanské)

« 0d 13.srpna 1521 - kolonialni

« 0d 16.zafi 1810 - nezavislé

20. listopadu 1910 — Mexicka revo-

luce

- Moderni Mexiko

Chichén Itza, Yucatan

Mexicka kultura a tradice
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Mexickd kultura se py3ni
rozlicnymi folklérnimi tanci,
tradiénimi regiondnimi kroji
a hudbou mariachi.

Mexiko se obtisklo také
do svého jedinecné umeéni: je
pritomné v obrazech malitkys
Fridy Kahlo, v dilech spiso--
vatele Octavia Paze i v ruéni
praci lidovych umélcl a fe-
mesinika.

Vyznamného  uznani  se

mexické  kulture  dostalo

zapsanim nasledujicich tradic

na seznam nehmotného

kulturniho dédictvi lidstva

UNESCO:

« v roce 2008 svatek Dne
mrtvych (Dia de muertos)

« v roce 2010 tradicni me-
xicka kuchyné

« v roce 2011 mexicka hud-
ba Mariachi
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Cestovni ruch v Mexiku

Mexiko je jedinecnou turistickou destinaci s okouzlujici pfirodou, vynikajici gastronomii a kulturou, kterou
obdivuje cely svét.

Mexiko:

« je 8. nejnavitévovanéjsi zemi svéta. -
Rocné prijme vice nez 36 miliond tu-
ristd.

« jelemovano vice nez 14 400 km pobre-
Zi, na kterém se nachazi 450 svétové
znamych plazi.

+ nabizi mnohem vice nez slunce a pla-
Ze. Najdeme zde 189 archeologickych
nalezist rozprostrenych po celé zemi.

« muzete zde navstivit také 111,magic-
kych mést’, tedy mist vyjimecnych
svou kulturou, historii a architekturou.
Diky jejich jedinecnosti jim mexicka
vlada udélila vyznamenani Pueblo md-
gico.
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Stoleti pratelstvi mezi Mexikem a Ceskou republikou

« Mexiko navézalo diplomatické vztahy s Ceskoslovenskou republikou v roce

1922, tedy Ctyfi roky poté, co byla prohlasena za svrchovany stat. Tyto vztahy

pokracovaly i po rozdéleni Ceskoslovenska 1. ledna 1993.

Mexiko podpofilo ceskoslovensky lid pfi neblahych udalostech 20. stoleti:

* Prezident Lazaro Cardenas odmitl Mnichovskou dohodu z roku 1938.

* Mexicané nazvali jednu z ¢asti hlavniho mésta Mexika ,San Jeronimo de Lidice’, aby tak uctili pamatku
lidické tragédie v roce 1942.

* Mexické vlada odsoudila vpéad vojsk Varsavské smlouvy do Ceskoslovenska v roce 1968.

Vi3, kdo byl Benito Judrez? Dokézes najit v Ces-
ké republice jeho pamétnik? Kazdorocné se zde
kond slavnostni slavnostni vzpomikovy akt.

« Nézev Mexiko pochazi z jazyka ndhuatl a znamena, pupek mésice"?
« Olmécka civilizace postavila prvni pyramidu v Mezoamerice (1 500 pf. n. .)?

- Mayové jsou znami svymi presnymi kalendari a znalostmi astronomie a matematiky? Zaroven nam zane-
chali dulezity odkaz, nebot jako jedini ve své dobé pouzivali v matematice nulu.

« Tii Mexicané ziskali Nobelovu cenu?

* Alfonso Garcia Robles ziskal Nobelovu cenu miru (1982) za svou vadci roli pii schvéleni smlouvy z Tlate-
lolca, diky které vznikla bezjadernd zéna v Latinské Americe a Karibiku.

*Qctavio Paz ziskal Nobelovu cenu za literaturu (1990).

* José Mario Molina Henriquez ziskal Nobelovu cena za chemii (1995). Svou praci piispél k odhaleni pficin
vzniku ozonové diry.

Mexicka gastronomie

Organizace Spojenych narodl pro vzdélavani, védu a kulturu (UNESCO) zafadila v roce 2010 tradi¢ni mexic-
kou kuchyni na seznam nehmotného kulturniho dédictvi lidstva UNESCO (PCl).

Co je tradicni mexicka kuchyné?

Jedna se o starodavnou smés chuti, kulinafskych postupt a tradic. Tento kulturni projev se dédi po tisicileti
a vynika svymi plvodnimi postupy zalozenymi predevsim na zpracovani kukufice, fazoli a chilli papricek.

Mexiko je jednou z osmi oblasti, ve kterych byly domestikovéany tyto plodiny: kukufice, dyné, chilli papricka,
kakao, papaja, nopdl, raj¢ata, tabak, vanilka, bavina, maguey (agéave), avokado a fazole.

Jejich uziti je rozma-
nité. Mexickd kuchy-
né ma napriklad vice
nez 600 pokrmdi,
které by se neobesly
bez kukufice. Siroka
skala prehispanskych
surovin je vysledkem
spojeni bohaté bio-
diverzity a kulturni
rozmanitosti.




