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JibpLo

byla jednou z hlavnich sloZek
potravy. Zrala, suchd zrna ji-
stych odrtd se prazi na canchu
a posolena slouzi jako p¥iloha
k nékterym jidlim, nebo se
také podavaji na malé misticce
v barech a restauracich k alko-
holickym ndpojim. Z jinych
druh se jiZ po tisicileti p¥ipra-
vuje znamd chicha, pravé ku-
ku¥i¢né pivo.

KdyZ v poloviné 19. stoleti
bylo v Peru zruseno otroctvi,
zacali se dovdZzet na praci na
plantazich ¢insti délnici. A byli
to pravé Citiané, kteti udélali
ryZi v peruanské kuchyni prak-
ticky nepostradatelnou. Dnes
zadné jidlo neni bez ryZe Gpl-
né. Je docela bézné, Ze dusena
jidla se podavaji jak s ryzi, tak
i s brambory. Na jednom talifi,
samoziejmé.

Cebiche - peruanska
specialita

Velka cast jidelnicku na po-
btezi se zakladd na bohatych
surovinach, které poskytuje
Tichy ocedn. V peruinském
mofi Zije kolem sedmi set dru-
ht ryb, z nichzZ se k jidlu vy-
uziva asi sedmdesat.

V 16. stoleti ptivezli Spanélé
citrény a limetky, cibuli a Ces-
nek, a tak vzniklo nedostiZitel-
né perudnské narodni jidlo na-
zvané cebiche. Je to filé nakra-
jené na malé kousky, okotené-
né jenom soli, Cesnekem a ro-
zemletym ajim, polité $tavou
z limetky a navrchu posypané
cibuli nakrajenou na dlouhé
tenké kousky. Nesmi se ale ne-
chat ,vafit* v citronové stavé
dlouho, protoZe pak se to zmé-
ni v houbovitou a nechutnou
smeés. Staci jen par minut. Nej-

lepsi je cebiche, které se pti-
pravi tésné pred konzumaci.
Muze se p¥ipravit jenom z ryb,
nebo smichat s motskymi plo-
dy, nebo jen z jednoho, nebo
vice druhtt mo¥skych plodu.

Dal$im celonarodnim jidlem
je velice husta polévka sanco-
chado uvatend z rGznych dru-
ht masa, brambor, yuky, slad-
kych brambor, klast kukuftice,
velkych kusti mrkve, dyné a ja-
kékoliv zeleniny, kterd je pti
ruce. Vyvar se pozdéji sleje
a podava ve zvlastni misce.
Vsechno maso a zelenina se
narovna na misu a podavd se
samostatné s riznymi hustymi
syrovymi omackami nebo
s ajim. V mnoha rodinich se
sancochado vafilo jen v nedéli,
dodnes jej perudnské restaura-
ce maji na jidelnim listku jen
jeden urcity den v tydnu.

Tim vycet perudnskych spe-
cialit nekonc¢i — ve zdejsi ku-
chyni se pouzivaji snad vsech-
ny mozné piisady, na jaké si
evropsky kucha¥ vzpomene.

Zéaroven se na jidelni¢ku ob-
jevuji nejraznéjsi exotickd
nebo domadci zvifata, coZ turis-
ty minimédlné uvadi do rozpa-
ki: V pralese je bézné ptipra-
vovat cebiche ze Zelvy, na né-
kolik moznych zptisobu se zde
nabizeji pecené opice, jestérky,
pasovci ¢i tapifi. Pochoutkou
domorodct jsou ziZzaly suri,
které se napichdvaji na Spejle
a griluji. V Limé patfi mezi
speciality jakékoliv vafené ¢i
grilované vnit¥nosti a druhé
nejvetsi meésto Arequipa je vy-
hlasenou kulina¥skou Mekkou
— pfipravuji se zde nejlepsi
morcata v Peru. °
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Cebiche

® 800 g bilé cerstvé ryby

® 1 cibule nakrajena
na dlouhé tenké kousky

® 2 utrené strouzky cesneku

@ feferonka nebo chili papric-
ka podle chuti

@ Stava ze 16 limetek

o sil

Ryba se nakrdji na malé kos-
ticky (asi 1 a pll cm), prida se

sll a Cesnek, jemné nakrajena
paliva papricka a zalije se Sta-
vou z limetek. Navrch polozime
cibuli, kterou jsme nakrajeli na
dlouhé tenké kousky a pro-
plachli ve studené vodé.

Podavame na listu hlavkového
salatu s kouskem sladkého
bramboru a kouskem uvarené-

ho kukufiéného klasu.

Papa a la Huancaina

® 1 kg moucnych brambor
® 1 velka cibule
® 2 strouzky ¢esneku
@ feferonka nebo chili papricka
® 10 - 15 jader
burskych oriski
® 200 g balkanského syra
® asi 5 slanych krekra
® 2 dl mléka
® olej na smazZeni

Cibuli nakrajenou na kosticky,
jemné nakrajeny cesnek a na-
krajenou palivou papricku zba-
venou jader a vnitfnich pali-
vych Zilek smazime na trosce
oleje, az cibule zesklovati. Pak
tuto smés dame do mixéru, pri-
dame jemné oprazena jadra

burskych ofiskl, na kosticky
nakrajeny syr, slané krekry
a zalijeme mlékem. Mixujeme,
az vznikne jemna polohusta
omacka. Jestli je moc husta,
tak pridame vice mléka a na-
opak, jestli se nam zda moc te-
kuta, pridame vice krekrd.

Brambory uvarené ve slupce
a oloupané nakrajime na plat-
ky asi jeden a pul cm silné
a poklademe je na listy hlavko-
vého salatu. Na né nalijeme
krémovou omacku a ozdobime
olivami a koleCky vajicka uva-
feného natvrdo.

Podava se studené jako pred-
krm.

Lomo Saltado

® 500 g hovéziho bifteku

® 250 g rajcat

® 2 vétsi cibule

® 2 strouZky ¢esneku

® 300 g usmazenych bramboro-
vych hranolki

@ feferonka nebo chili papricka

® olej na smaZeni

® zelena petrZelka

® sul a pepr

Maso se nakraji na prouzky asi

3 cm dlouhé. Cibule se nakraji

také na dlouhé asi 1 cm Siroké

prouzky a stejné tak i rajcata.

Na panev dame olej a kdyz je

teply, tak pridame nakrajené

osolené a opeprené maso, kte-
ré dobre po vSech stranach os-
mazime a prendame na teply ta-
lit. Na panvi po mase osmazime
cibuli, palivou papricku, jemné
nakrajeny cesnek, a kdyz cibule
je skoro sklovita, pridame na-
krajena rajcata a smazime jesté
asi minutu. Nakonec miZeme
pridat asi 1 dl vyvaru z masa.
Pak smichame s masem
a usmazenymi bramborovymi
hranolky. Podle potfeby jesté
osolime. Na talifi pokrm ozdobi-
me nasekanou petrzelkou.
Podavame s ryzi.
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