Pojednani o peruanské gastronomii a stravovani
Zdroj: http://peru.svetadily.cz/clanky/Peruanska-kuchyne-je-libo-morceci-stehynko

Nejdilezité¢jsim jidlem dne je v Peru obéd. Snidané je minimalni a veceie se podava pozd¢ vecer.

Peruanska jidla jsou hodné kotfenénd a podavaji se s velkym mnozstvim rizné zpracované zeleniny. Jejich
kukufice a chilli, které ostatné z této oblasti pochazeji. V mase se peruanska kuchyn¢ zamétuje hlavné na
ryby a driibez, v mensi mife se mizete setkat s hovézim nebo lamim masem. Vepiové se sice prodava na
trhu, ale na talifi se s nim jen tak nesetkate. Morc¢e, zvané cuy, je pro Peruance slavnostnim jidlem, které
si dopfavaji jen vyjimecne.

Rostlinné suroviny

Brambory

Peru, konkrétné hornata oblast okolo jezera Titicaca, je povaZzovana za domovinu brambor. Peruanci
udajné rozliSuji az 5 tisic druht této plodiny (velké, malé, kulaté 1 valeckovité, barvy hnédé, rizové,
okrové, zluté i fialové), a péstuji je opravdu ve velkém. Presto v restauraci mnohem castéji nez brambor
nabizi ryzi. Jako pfilohu k masu pak davaji kombinaci obojiho, ve vétSing piipadt vsak jen jeden
brambor. Ptiloha byva zasadn¢ zcela suchd, bez jakékoliv stavy. Kdyz si pozadate, aby vam misto ryze
rad¢ji dali vice brambor, pfinesou vam hranolky :-). Jsou sice domadci, ale vétSinou smaZené na
prepaleném oleji.

Kukurice

Kukufice (choclo) je zakladem peruanského jidelni¢ku a nezbytnou souéasti mnoha pokrmu. Pouli¢ni
stankafi prodavaji kukufici klasicky vafenou a posolenou, pecenou v klasu, nebo dusenou s maslem a
syrem queso fresco (choclo con queso).

Humitas: pfedem piipravena kase se zabali do kukufiénych listl a uvafi ve vodé. Napli se pfipravuje
bud’ pikantni (Cerstva kukufice se sadlem, soli a syrem queso fresco, nékdy se pfidava anyz), nebo ve
sladké varianté (¢erstva kukufice se sadlem, cukrem, skofici a rozinkami).
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Quinoa

Quinoa, ryze s ocaskem, nebo také mateiské
zrno, je zajimava, nendrocnd a odolna
vysokohorska plodina, kterou jiz od nepaméti
konzumuji obyvatelé And. Ma vysokou
nutricni  hodnotu, je snadno stravitelna,
neobsahuje lepek a vynikd jemnou, lehce
ofiSkovou chuti. V Peru se zni piipravuji
polévky, ale také kase quinua atamalada.

Avas
Avas jsou svétlezelené fazolky, které svou chuti pfipominaji hrasek. Peruanci je davaji do polévek, nebo
je osmazi, osoli a pojidaji asi jako my chipsy nebo ofisky.

Chilli

Rocoto relleno, peceny lusk chilli papriky, plnény
kofenénym orestovanym mletym hovézim a na tvrdo
uvaienym vejcem, na vrchu jesté prekryty tavenym syrem,
je jidlo ptivodem z Arequipy, ale pfipravi vam ho téméf
vSude. Zékladni surovinou je paliva paprika capsicum
pubescens, kterd je v syrovém stavu desetkrat palivéjsi
nez jalapefo, béhem peceni ale ztraci svou silu.
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Avokado
Causa je za studena podavana smés vrstev nakrajenych brambor a avokada. Miize byt doplnéna i vrstvou
masa, tunaka nebo vejcem na tvrdo. Na obrazku causa rellena con pollo:

Palta rellena: pulka avokada se naplni smési cibule, raj¢at, vajec, kufeciho masa (pfipadné tunaka) a
majonézy. Jde o velmi chutnou a osvézujici svacinku.

Rajcata
Tomate con queso jsou raj¢ata nakrajena na platky a prelita teplou syrovou omackou.
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Mochyné peruanska

Tato rostlina s domorodym nazvem aguaymanto rovnéZz pochazi z And. Jeji plody se konzumuji
nejcastéji Cerstvé, ale pripravuji se z nich i dzemy, omacky a kompoty. Po ususeni pak pfipominaji
nacervenalé rozinky.

Pepino
Dalsi piivodni peruanska plodina, kterou Indiani nazyvaji cachuma. Jeji plody se ji bud’ Cerstvé, nebo se
Z nich vyrabi dzem.

Fiky
Terrina de higos je dezert z nakrajenych fiki, které se naskladaji do misky s celofanem, zabali, zatizi
tieba plechovkou a umisti na noc do lednice.




Masné suroviny

Maso z morcat
Cuy vam piipravi v nékteré ze specializovanych cuyerii, ale objednat si napf. pe¢ené cuy al horno
v n¢jaké turistické destinaci neni viibec laciné zalezitost. Ceny zacinaji na 55 SOL, tj. ptes 400 K¢.

Kufeci maso

Uplné nejéastdji Peruanci pojidaji kufe. P¥ipravuji ho bud’ pecené (pollo asado), smaZené na panvi jako
ptirodni fizek, vétsinou prsa (pollo a la plancha), nebo na grilu (pollo a la brasa). Dalsi variantou je
kufeci smé&s aji de gallina, kufeci nudlicky nalozené do delikatni omacky ze zlutych, nepfili§ palivych
papricek:




Lami maso
Bistek de llama, lami steak, chutna vyte¢né:

Hovézi maso
K nejoblibenéjsim masitym pokrmim patii lomo saltado, coz je hovézi steak, ptipravovany na ¢esneku,
cibuli, rajcatech a nékdy i chilli.
Anticuchos je peruansky masovy $piz. Ten samoziejmé mize byt vyroben z jakéhokoli masa, ale
nejtradi¢néj$i a nejchutnéjsi variantou je anticuchos de corazén z hovéziho srdce, jako vzpominka na
doby, kdy si Span¢lsti dobyvatelé z kazdého byka zabrali maso, a svym otroktiim ponechali jen organy:
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Pachamanca je tradi¢ni peruanské jidlo. Maso (kufeci, lami, skopové...) se nejprve marinuje v kofenéné
omacce a poté spolecné s brambory, kukufici a chilli opece na horkych kamenech specialni zemni pece
huatia.

Ryby a plody more

Peruanskym narodnim jidlem jsou ceviche. Nakrajené syrové maso z chilského moiského okouna
(ceviche de corvina), nebo z chobotnic (ceviche de pulpo), se nejprve marinuje v limetkové §tavé a
chilli paprickach, poté se pfida cibule s kukufici a pokrm se podava se studenymi bramborami. Jelikoz
jsou ceviche piipravovany z moiskych surovin vylovenych ¢asné rano, nedoporucuje se je konzumovat
Vv pozdnich odpolednich hodinach. Proto po 17:00 jiz v Limé nenajdete jedinou otevienou cevicherii.
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Pstruh (trucha) je nejéastéjsi a také nejlevnéjsi rybou v Peru. Je pfipravovan pievazné jako trucha a la
plancha, tedy smazeny na ptirodni zptsob.




Peruanské polévky
Nejlepsi jsou polévky sopa de casa (co dam dal). Jsou plné zeleniny (kukufFice, mrkev, avas), nechybi
ani quinoa na zahusténi, a pfi trose $tésti najdete v talifi i slepici patatek :-).

Sopa criolla je lehce kofenéna nudlova polévka s hovézim, vejci, mlékem a zeleninou, zeleninova
polévka se nazyva sopa de verduras.

Dalsi skupinou polévek jsou tzv. krémy (cremas), mizete Si dopiat tfeba Spenatovou, chiestovou ¢i
zampionovou krémovou polévku.

Peruanské dezerty
http://www.limaeasy.com/peruvian-food-guide/typical-desserts

Piskotovy dort tres leches se po upeceni polozi do sirupu piipraveného smichanim suseného, sladkého
kondenzovaného a normalniho mléka, popt. smetany:

Peruanské koblihy picarones vynalezli afri¢ti otroci, Kteti nedostupné suroviny (obilna mouka, cukr)
nahradili z mistnich zdroji (dynové tésto, titinovy sirup chancaca).



http://www.limaeasy.com/peruvian-food-guide/typical-desserts

Tarta de limon je extrémné sladky dort. Pfed pecenim se na tenky zaklad tésta nanese limetkovy
pudinkovy krém a navrch se ptida silna vrstva snéhového tésta.

Crema volteada je piskotovy dort, ponofeny do karamelové omacky, pfipravené z Cerstvého mléka,
vajicek, cukru a Spetky vanilky, torta de chocolate je kakaovy dort s cokoladovou polevou.

Mazamorra morada je typickym dezertem mésta Limy. Do zelé, vyrabéného z unikatni tmavé fialové
kukufice, se pfidavaji rizné druhy Cerstvého i suSeného ovoce. Suspiro a la limefia je dalsim klasickym
limskym dezertem. Vlastn¢ je to jen sladky karamel manjar blanco, pokryty vrstvou sn¢hového krému.

Arroz con leche je peruanskou verzi ryzového pudinku. Pfipravuje se zryze, suSeného a slazeného
kondenzovaného mléka.

Panqueques con manjar blanco jsou peruanské pala¢inky, plnéné sladkym karamelem manjar blanco.



Rolada pionono je piskotovy dort, alfajores jsou dvé kichké susenky, oboji plnéno sladkym karamelem
manjar blanco (dulce de leche).

»Prazené mléko“ leche asada je stary peruansky recept.
V mise se nejprve dikladné uslehd nékolik vajec, poté se
v ni za stalého Slehani rozpusti cukr. Pfimicha se mléko a
nakonec vanilka. Do piedehtaté trouby se umisti nadoba,
do které se postavi varné sklenice naplnéné mléénym
krémem. Do nadoby se doléva vafici voda tak, aby
sahala asi do poloviny vysky sklenic. Pece se 30 az 60
minut, pfiprava se ukon¢i po kontrole pomoci dievéné
Spejle. Dezert hotovy, pokud na dievé neulpiva zadny
krém. Podava se samoziejmé vychlazeny.

Turron de Doiia Pepase tradicné pfipravoval u
prilezitosti nabozenskych slavnosti. Vrstvy anyzového
tésta jsou prolozeny titinovym sirupem chancaca, povrch
zakusku je ozdoben karamelkami a bonbonky.

Chocotejas je tradiéni cukrovinka pivodem z regionu
Ica. Jsou to ¢okoladové bonbony, plnéné smési karamelu
manjar blanco s pekanovymi ofechy nebo kandovanym
ovocem (limetkami atp.).




Stravovani v Peru

TrZznice a pouli¢ni prodej

Nejlevnéji se v Peru najite, pokud budete nakupovat na ulicich a trzistich. Musite si vSak ohlidat, zda je
nabizené jidlo teplé a Cerstvé pfipravené. Vétsina jidla z ulice vSak pry svym vzhledem od konzumace
odrazuje.

Restaurace a chifas
Levné¢ se najite v chifas (¢inské restaurace), kde objednani pokrmu vyjde na cca 2 USD.
Ve stfedné drahych restauracich se ceny jidel pohybuji v rozmezi 4 az 10 USD.

Restaurace v Limé a Cuzcu, doporucené ¢eskymi weby

V Limé¢ najdete cca 220 000 restauraci, kavaren a dzus bart. Pouze cca 800 z nich (1.2%) spliuje
podminky pro udé¢leni loga “Restaurante Saludable”, coz je program, ktery monitoruje Cistotu a
zdravotni nezdvadnost limskych podnikd.

Restaurant Amull’s Wraps
Adresa: Jiron Ucayali 135, Cercado Lima (v uli¢ce kolmé k Plaza Mayor proti prezidentskému palaci)
Ptipravuje ceviche a ma vzdy chlazené pivo.

Restaurant Accllahuasy
Adresa: Ancash 400, Lima
Rodinna, piijemna restaurace.

Restaurant ElI Cordano
Adresa: Ancash 202, Lima
Restaurace s typickymi perudnskymi pokrmy.

Restaurant El Rincon Gaucho
Adresa: Armendariz 289, Lima

Restaurant El Senorio de Sulco
Adresa: Malecon Cisneros 1470, Lima

Restaurant Kun Fa

Adresa: San Martin 459, Lima
Cinské a peruanske jidlo.
Restaurant Machu Picchu

Adresa: Ancash 312, Lima
Levna a dobra restaurace

Restaurant El Paitini
Adresa: Plaza de Armas, Cuzco
Typické peruanské pokrmy.
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