Kietbasa chorizo — symbol meksykanskiej kuchni

Chorizo jest znane przez wszystkich fanéw kuchni meksykanskiej. Niektorzy odwazni twierdzg, ze bez
tego produktu kuchnia meksykanska nie istnieje. Nie ma co sie zresztg dziwi¢, poniewaz chorizo
wystepuje w wielu daniach. Wykorzystuje sie ja w quesadilli, tacos czy burrito. Co ciekawe, najstarsza
receptura przyrzadzania tej kietbasy jest zwigzana z Pélwyspem Iberyjskim, a nie z Meksykiem. Na
szczescie jest ona takze dostepna w Polsce, co umozliwia przyrzadzenie meksykanskiego dania z
kietbasy chorizo. Poznaj jednak podstawowe informacje i podstawowe przepisy.

Kultura kuchni meksykanskiej wyréznia 5 rodzajéw kietbasy chorizo: Sartha, lerico, Fresco, Velai Cular.
Kietbase Chorizo takze dzielimy na wiele innych czynnikow: diugos¢ dojrzewania, ostrosc¢, rasa swin,
stopien przemielenia miesa czy srednica kietbasy. Wszystko to pokazuje, ze sam produkt jest niezwykle
waznym dobrem narodowym Meksyku. Kietbasa Sartha to kietbasa z rodzaju tych dojrzewajgcych o
twardej strukturze. Nastepnie, nazwa kietbasy Iberico jest Scisle zwigzana z faktem, tworzenie kietbasy
Z wieprzowiny rasy Iberico, Cular natomiast jest produkowana z szynki wieprzowej. Kietbasa Fresco to
miekka i surowa kietbasa, ktéra idealnie nadaje sie do smazenia i parzenia. Ostatni rodzaj, Vela jest o
duzej Srednicy i mielona na grubych sitkach, dzieki czemu w kietbasie znajdziemy wieksze kawaflki
miesa.

Kietbasa Chorizo jest znana réwniez z kuchni hiszpanskiej. Jednak chorizo hiszpanskie, a
meksykanskie znacznie od siebie sie réznia.

Kietbasa chorizo w wersji iberyjskiej sktada sie gtéwnie z dwdch mies: wieprzowego oraz wotowego.
Jednak to nie sg Sciste wytyczne kulinarne, poniewaz kietbasa chorizo jest tworzona takze z migsa
drobiowego lub w wyniku tgczenia wszystkich mies. Sktadankami iberyjskiego chorizo sg: pimenotn,
czosnek, ziota oraz biate wino. Mieso jest pakowane z naturalne jelita lub sztuczne flaki, a nastepnie
wedzone.

Chorizo meksykanskie natomiast jest robione wytgcznie z migsa wieprzowego. Gtéwnymi sktadnikami
wersji meksykanskiej sg: stonina, suszone ostre papryczki, ziota, przyprawy oraz ocet. Podobnie do
chorizo z hiszpanskiej réwniez mieso jest pakowane w naturalne jelita lub sztuczne flaki. W odréznieniu
do hiszpanskiej wersji, musi zosta¢ ona ugotowana lub usmazona i dopiero w takiej wersji jest ona
jadalna.



