MEHISKA
KUHINJA




ZGODOVINA MEHISKE HRANE:

- pred prihodom spanskih osvajalcev v Mehiko, so se »domorodci«

svezimi ribami
tropskim sadje
koruzo
cokolado
Cilijem
pripravljali omake iz zelenega in rdeCega paradiznika.

\ N q
>
>y ]
- 4

s s Y s s s S




- Zivila so bila pe¢ena na Zaru in pod peko

- Na trznicah stare Mehike je bilo moc kupiti:
papaje

ananas

olive

avokado

Kikiriki fizol

razliCcne vrste paprik
tabasko

vaniljo

ribe

divjacino

med
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- Spanci so v Mehiko prinesli predvsem nova Zivila in tudi za¢imbe

- Se vedno pa mehiska kuhinje vec¢inoma temelji na tradiciji staroselcev._




TRADICIONALNA HRANA:

- Tradicionalna mehiska hrana pa, v nasprotju s splosnim prepricanjem,
ni pekoca

* Prav nasprotno! PekoCe omake so za ljubitelje »vroCih« zacimb le
dodatek jedem
- Prav MehicCani pa omake naravnost obozujejo

- Poznane so klasicna omaka guacamole, zelena omaka in dokaj
zacCinjena omaka mole, ki vsebuje vec kot 100 razlicnih sestavin in v
mestu Puebla imajo pripravijo celo festival jedi mole

- Omaka, ki jo uporabljajo skoraj pri vseh jedeh pa je "salsa de tomate
verde", ki sestavljena iz tomatilosa in chilija.




MEHISKA HRANA DANES:

- Popotnik se lahko s tipicno mehisko hrano okrepca kar na ulici, saj se
dandanes pecejo krompircek, piscance in predvsem tortilje, ki so
najbolj poznana mehiska hrana

- V mehiski kuhinji predstavljajo neprecenljivo vlogo koruza, paradiznik,
fizol in paprike, ki so jih Azteki poimenovali »chilli«

- Poznajo preko 100 vrst Cili-paprike (serrano, jalapenos, poblano,
ancho,...)

- Prodajajo jo svezo, posuseno ali vlozeno v kisu

mehiska hrana se razlikuje le po pokrajinah, saj Mehika v svetovnem
merilu izstopa ze po svoji velikosti in je skorajda primerljiva s povrsino
celotne Evrope.




OBROKI V DNEVU MEHICANA:

Dan zacenjajo z obilnim zajtrkom:

I Atole ki je pijaCa narejena iz koruze in je podobna vroci ¢okolad
ali pa kava z mlekom

! sladek kruh

Med zajtrkom in kosilom imajo lahek obrok ali almurzo, ki obvezno
vsebuje jed iz koruze.

Nadaljujejo s poznim kosilom oziroma comida,

K05|Io se zavleCe v opoldanski pocitek ali siesto in konCujejo z vecerjo

a¥aal-) tfalln imannyv/ian

enrl:




PIJACE MEHIKE:

- V Mehiki prevladuje Sest pijac:

I Tequila e P
! Mezcal By --J‘ .
1 Pulque L'I._' L 9
| Korona

1 Bohemia

| Tecate

- Osnovna pijaca je piv
- Vse so pripravljene iz druzine agav

- Razlikujejo se le po vsebnosti alkohola









TORTILIJA:

Tortilija je lahko narejena iz treh vrst mok:
* PsSenicna

e Koruzna
* Polnozrnata

NACINI ZAVIJANJA IN POIMENOVANJ E

BURRITOS nacin

QUESADILLA nacin

TACOS nadin

ENCHILADAS nacin




RECEPT: pSenicna tortillie
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450 g gladke psenicne moke
2 Zlici olja

zlicka soli

zlicka pecilnega praska
180mI mrzle vode (po obcutk
moka za valjanje
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* Priprava:

Testo dobro pregnetemo, da postane elasticno in se ne prijema rok.
Razdelimo ga na 12 kepic, ki jih ¢im tanjse razvaljamo. Specemo jih na
teflonski ponvi brez olja. Minuto ali dve na vsaki strani. Pred peko vsake
tortilje ponev obrisemo s papirnato brisaco, da se nam ostanki moke ne
Zgejo.
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