
Pico de gallo – przepis na
tradycyjny  meksykański
dodatek
Pico de gallo to kwintesencja meksykańskiej kuchni, wywodząca
się z czasów prekolumbijskich. Ta świeża mieszanka warzyw była
znana  już  Aztekom,  którzy  cenili  proste,  nieprzetworzone
składniki. Nazwa pico de gallo (dosłownie „dziób koguta”) ma
kilka teorii pochodzenia – najpopularniejsza mówi o sposobie
krojenia  składników,  przypominającym  dziobanie  koguta.  Inna
teoria wskazuje na podobieństwo kolorystyczne do upierzenia
koguta.

W tradycyjnej kulturze meksykańskiej pico de gallo pełni rolę
nie tylko dodatku do dań, ale również symbolu świeżości i
prostoty.  Stanowi  nieodłączny  element  celebracji  i  świąt
rodzinnych, gdzie przygotowywanie tej mieszanki jest często
rytuałem jednoczącym pokolenia.

W  autentycznej  kuchni  meksykańskiej  pico  de  gallo
przygotowuje się tuż przed podaniem, aby zachować maksimum
świeżości i chrupkości składników.

Pico de gallo a salsa – kluczowe
różnice
Choć często mylone, pico de gallo i salsa to dwa odrębne
dodatki.  Główna  różnica  tkwi  w  konsystencji  i  sposobie
przygotowania:

Pico de gallo zawsze składa się z posiekanych, surowych
składników, zachowujących swoją strukturę i wyrazistość
Salsa często zawiera składniki gotowane lub pieczone,
jest bardziej płynna i homogeniczna
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W pico de gallo proporcje składników są zrównoważone,
podczas gdy w salsie dominuje zazwyczaj jeden składnik

W różnych regionach Meksyku spotyka się lokalne warianty pico
de  gallo.  W  Jukatanie  dodaje  się  habanero  i  sour  orange,
nadając mieszance wyjątkową ostrość. Region Puebla słynie z
dodatku  awokado  i  limonki,  a  w  Oaxaca  charakterystycznym
składnikiem jest lokalny ser quesillo. Na północy kraju, w
stanach  graniczących  z  USA,  pico  de  gallo  często  zawiera
kukurydzę i czarną fasolę.

Każdy  region  Meksyku  dostosował  ten  prosty  dodatek  do
lokalnych upodobań i dostępnych składników, zachowując jednak
jego esencję – świeżość, prostotę i intensywność smaku.

Przepis  na  autentyczne  pico  de
gallo

Składniki  i  przygotowanie  klasycznego
pico de gallo
Autentyczne  pico  de  gallo  wymaga  świeżych  składników
najwyższej  jakości,  które  zapewnią  intensywny  smak  i
odpowiednią  teksturę:

4  dojrzałe  pomidory  (najlepiej  malinowe  lub  bawole
serca)
1 średnia czerwona cebula
2-3 świeże papryczki jalapeño lub serrano
1 pęczek świeżej kolendry
2-3 limonki
sól morska do smaku
opcjonalnie: 1 dojrzałe awokado

Kluczowy  element  sukcesu  tkwi  w  odpowiednim  krojeniu
składników. Pomidory należy pokroić w równą, drobną kostkę
(około 0,5 cm), usuwając wcześniej gniazda nasienne i nadmiar



soku. Cebulę kroimy w jeszcze drobniejszą kostkę, a papryczki
– po usunięciu nasion – siekamy bardzo drobno. Kolendrę należy
posiekać, wykorzystując głównie liście.

Wszystkie  składniki  umieszczamy  w  szklanej  lub  ceramicznej
misce,  dodajemy  sok  z  limonek  i  sól.  Delikatnie  mieszamy
łyżką, aby nie zgnieść pomidorów. Najlepszy smak pico de gallo
osiąga po około 30 minutach, gdy soki się połączą, a cebula
lekko złagodnieje.

Serwowanie i modyfikacje pico de gallo
Pico de gallo najlepiej podawać w temperaturze pokojowej jako:

Dodatek do tacos, quesadillas, enchiladas i burrito
Dip do nachos lub świeżych warzyw
Składnik sałatek
Topping  do  grillowanych  mięs,  szczególnie  wołowiny  i
drobiu

Wskazówka eksperta: Aby zachować świeżość pico de gallo przez
2-3 dni, przechowuj je w szczelnie zamkniętym pojemniku w
lodówce.  Przed  podaniem  odcedź  nadmiar  soku  i  dopraw
dodatkowo  sokiem  z  limonki.

Popularne modyfikacje klasycznego przepisu obejmują:

Dodanie czarnej fasoli i kukurydzy dla bardziej sycącej
wersji
Wzbogacenie o awokado dla kremowej tekstury
Zastąpienie  kolendry  natką  pietruszki  dla  mniej
intensywnego aromatu
Dodanie ananasa lub mango dla słodko-pikantnej wersji
Wzmocnienie smaku czosnkiem lub szalotką

Pico  de  gallo  doskonale  komponuje  się  z  daniami  kuchni
meksykańskiej,  ale  sprawdza  się  również  jako  orzeźwiający
dodatek do potraw z grilla, jajecznicy czy tostów z awokado. W
przeciwieństwie do salsy, która często ma płynną konsystencję,



pico  de  gallo  zachowuje  wyrazistą  strukturę  poszczególnych
składników, co czyni je wszechstronnym dodatkiem do wielu dań.


