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Latynoamerykanskie przysmaki

2011-12-12
Podajemy przepisy kulinarne na brazylijskie churrasco i popularne w Ekwadorze i Peru humitas!

Churrasco

Aromatyczna, kolorowa, egzotyczna... Powstata na styku amerykanhskiej, afrykanskiej i europejskiej
tradycji kulinarnej, dzieki przemoznym wptywom osadnikéw z réznych kontynentéw i panstw,
brazylijska kuchnia zaskakuje swoim bogactwem tgczgc czesto prostote przygotowania z
wyrafinowanym smakiem potraw. Trudno wymieni¢ jedng potrawe, ktéra wszystkim Brazylijczykom
jednoznacznie kojarzytaby sie z Bozym Narodzeniem. To, co znajduje sie na Swigtecznym stole w
duzej mierze zalezy od pochodzenia cztonkédw danej rodziny. Niemniej na wielu stotach gosci jedna z
najbardziej tradycyjnych brazylijskich potraw - churrasco, czyli wotowina z grilla.

Sktadniki:

* kawatek imbiru

* 2 gatgzki zielonej pietruszki

* 4 tyzki masta

* 4 steki wotowe (po 200 g kazdy)

* 3 gatazki swiezych ziét (np. bazylia, tymianek, rozmaryn)
* 4 tyzki oleju

* przyprawy: stodka papryka, sél, pieprz

Imbir obrac i posiekaé, wymieszac z posiekang natkg i mastem, podzieli¢ na 4 porcje i umiesci¢ w
lodéwce. Steki umy¢ i osuszy¢. Ziota optukad, posiekad, wymieszac z olejem i stodkg papryka. Taka
marynatg posmarowacé mieso, przykry¢ i odstawi¢ na 20 minut w chtodne miejsce. Steki umiesci¢ na
rozgrzanym grillu i piec 5-10 minut. Przyprawic solg i pieprzem. Posmarowa¢ mastem imbirowym i
wytozy¢ na talerze. Podawac z pomidorami, sosem pomidorowym i chutneyem z mango.

Humitas

Przyrzadzane na stodko z dodatkiem cynamonu lub na stono - z tagodnymi w smaku warzywami badz
dodatkiem pikantnych przypraw, kukurydziane humitas przypominajg ksztattem polskie gotgbki i
stanowia jedno z najbardziej popularnych dan w Ameryce tacinskiej, m.in. w Peru i Ekwadorze.
Chociaz humitas nie naleza do dah wykwintnych, sg chetnie spozywane takze na Swigteczne
Sniadanie.

Sktadniki:
» 8 Swiezych kolb kukurydzy z lis¢mi

* 1/2 tyzeczki soli
* 1/2 tyzeczki Swiezo mielonego pieprzu
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* 1 tyzka masta

* 1 tyzeczka cukru

* 1 posiekana cebula

1/4 szklanki mleka (najlepiej zageszczone bez cukru)

* 1 wypestkowany pomidor sparzony i obrany ze skdérki pokrojony w drobng kostke
* 2 roztrzepane jajka

Wytuska¢ kukurydze zachowujac liscie i kolby. Wieksze liscie wtozy¢ do wrzgcej wody i gotowac do
zmiekniecia. Nastepnie wyjgc i osuszy¢. Rozgrza¢ masto na patelni, podsmazy¢ cebule do momentu,
az sie zeszkli, ale nie zarumieni. Doda¢ pomidora, pieprz, cukier, sél i dusi¢ pod przykryciem 5-6
minut (mozna dodac¢ odrobine zmiazdzonego czosnku). Do przypraw dodac¢ kukurydze, jajka i
mleko. Ogrzewaé mieszajgc 10 min. Natozy¢ 2 - 3 tyzki powstatej masy kukurydzianej na Srodek
kazdego liscia, zawing¢ jego brzegi formujgc mate paczuszki (jesli liscie sg zbyt mate mozna uzyc¢ 2
ztozone ,na zaktadke”) i zwigzac je nitka. Kolby pozbawione ziaren wtozy¢ na dno garnka z wrzaca,
lekko osolong wodga, na kolbach utozy¢ humitas. Gotowa¢ na matym ogniu pod pokrywka pét
godziny. Podawacd gorgce z ostrym sosem.

Czytaj o tradycjach bozonarodzeniowych w krajach Ameryki tacinskiej!


http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/zobacz_takze___/9977,105,komunikat,swieta_w_ameryce_lacinskiej.html

