Pico de gallo - przepis na
tradycyjny meksykanski
dodatek

Pico de gallo to kwintesencja meksykanskiej kuchni, wywodzaca
sie z czaséw prekolumbijskich. Ta Swieza mieszanka warzyw by*a
znana juz Aztekom, ktdérzy cenili proste, nieprzetworzone
sktadniki. Nazwa pico de gallo (dostownie ,dzidb koguta”) ma
kilka teorii pochodzenia — najpopularniejsza mowi o sposobie
krojenia sktadnikoéw, przypominajgcym dziobanie koguta. Inna
teoria wskazuje na podobienstwo kolorystyczne do upierzenia
koguta.

W tradycyjnej kulturze meksykanskiej pico de gallo peini role
nie tylko dodatku do dan, ale réwniez symbolu SwiezosSci 1
prostoty. Stanowi nieodtgczny element celebracji i Swiagt
rodzinnych, gdzie przygotowywanie tej mieszanki jest czesto
rytuatem jednoczgcym pokolenia.

W autentycznej kuchni meksykanskiej pico de gallo
przygotowuje sie tuz przed podaniem, aby zachowal maksimum
Swiezosci 1 chrupkosci sktadnikow.

Pico de gallo a salsa - kluczowe
roznice
Cho¢ czesto mylone, pico de gallo i salsa to dwa odrebne

dodatki. Gtdéwna réznica tkwi w konsystencji i sposobie
przygotowania:

» Pico de gallo zawsze sktada sie z posiekanych, surowych
sktadnikéw, zachowujgcych swoja strukture i wyrazistos¢

» Salsa czesto zawiera sktadniki gotowane lub pieczone,
jest bardziej ptynna i homogeniczna
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=W pico de gallo proporcje sktadnikéw sa zrdédwnowazone,
podczas gdy w salsie dominuje zazwyczaj jeden sktadnik

W réznych regionach Meksyku spotyka sie lokalne warianty pico
de gallo. W Jukatanie dodaje sie habanero i sour orange,
nadajgc mieszance wyjatkowg ostros¢. Region Puebla stynie z
dodatku awokado i 1limonki, a w 0Oaxaca charakterystycznym
sktadnikiem jest lokalny ser quesillo. Na pétnocy kraju, w
stanach graniczgcych z USA, pico de gallo czesto zawiera
kukurydze i czarng fasole.

Kazdy region Meksyku dostosowa* ten prosty dodatek do
lokalnych upodoban i dostepnych sktadnikdéw, zachowujgc jednak
jego esencje — sSwiezos¢, prostote i intensywnos¢ smaku.

Przeplis na autentyczne pico de
gallo

Sktadniki 1 przygotowanie klasycznego
pico de gallo

Autentyczne pico de gallo wymaga S$wiezych sktadnikéw
najwyzszej jakosci, ktdére =zapewnig intensywny smak i
odpowiednig teksture:

=4 dojrzate pomidory (najlepiej malinowe Llub bawole
serca)

=1 Srednia czerwona cebula

= 2-3 Swieze papryczki jalapefio lub serrano

» 1 peczek Swiezej kolendry

= 2-3 limonki

» s61 morska do smaku

= opcjonalnie: 1 dojrzate awokado

Kluczowy element sukcesu tkwi w odpowiednim Kkrojeniu
sktadnikdéw. Pomidory nalezy pokroi¢ w roéwng, drobnag kostke
(okoto 0,5 cm), usuwajac wczesniej gniazda nasienne i nadmiar



soku. Cebule kroimy w jeszcze drobniejszg kostke, a papryczki
— po usunieciu nasion — siekamy bardzo drobno. Kolendre nalezy
posiekad, wykorzystujac gtdéwnie liscie.

Wszystkie sktadniki umieszczamy w szklanej lub ceramicznej
misce, dodajemy sok z limonek i so6l. Delikatnie mieszamy
tyzkg, aby nie zgnies¢ pomidordw. Najlepszy smak pico de gallo
osigga po okoto 30 minutach, gdy soki sie po*aczg, a cebula
lekko ztagodnieje.

Serwowanlie 1 modyfikacje pico de gallo

Pico de gallo najlepiej podawaé¢ w temperaturze pokojowej jako:

» Dodatek do tacos, quesadillas, enchiladas i burrito

» Dip do nachos lub Swiezych warzyw

» Sktadnik satatek

= Topping do grillowanych mies, szczegdélnie wotowiny i
drobiu

Wskazowka eksperta: Aby zachowac sSwiezos¢ pico de gallo przez
2-3 dni, przechowuj je w szczelnie zamknietym pojemniku w
lodowce. Przed podaniem odcedz nadmiar soku 1 dopraw
dodatkowo sokiem z limonki.

Popularne modyfikacje klasycznego przepisu obejmuja:

= Dodanie czarnej fasoli i kukurydzy dla bardziej sycagcej
wersji

 Wzbogacenie o awokado dla kremowej tekstury

= Zastgpienie Kkolendry natka pietruszki dla mniej
intensywnego aromatu

 Dodanie ananasa lub mango dla stodko-pikantnej wersji

= Wzmocnienie smaku czosnkiem lub szalotka

Pico de gallo doskonale komponuje sie z daniami Kkuchni
meksykanskiej, ale sprawdza sie rowniez jako orzezwiajacy
dodatek do potraw z grilla, jajecznicy czy tostéw z awokado. W
przeciwieAstwie do salsy, ktora czesto ma ptynng konsystencje,



pico de gallo zachowuje wyrazistg strukture poszczegdélnych
sktadnikéw, co czyni je wszechstronnym dodatkiem do wielu dan.



