
Chimichanga  –  przepis  na
chrupiące  meksykańskie
przysmaki
Chimichanga to głęboko smażone burrito, które narodziło się na
pograniczu  amerykańsko-meksykańskim,  stając  się  ikonicznym
daniem  kuchni  Tex-Mex.  Według  najbardziej  rozpowszechnionej
legendy,  chimichanga  powstała  przypadkowo  w  latach  50.  XX
wieku  w  restauracji  El  Charro  w  Tucson  w  Arizonie,  gdy
właścicielka  Monica  Flin  niechcący  upuściła  burrito  do
gorącego  oleju.  Chcąc  powstrzymać  się  od  przekleństwa  w
obecności  dzieci,  wykrzyknęła  „chimichanga!”  –  wymyślone
słowo, które ostatecznie stało się nazwą nowego dania.

Chimichanga zajmuje szczególne miejsce w kuchni Tex-Mex jako
przykład kulinarnej fuzji dwóch kultur. W przeciwieństwie do
tradycyjnych  dań  meksykańskich,  chimichanga  reprezentuje
amerykańską  tendencję  do  eksperymentowania  z  oryginalnymi
przepisami poprzez smażenie w głębokim tłuszczu. Dziś jest
powszechnie serwowana w restauracjach meksykańskich i Tex-Mex
na całym świecie, często jako flagowe danie reprezentujące tę
unikalną mieszankę kulinarnych tradycji.

Co  wyróżnia  chimichanga  na  tle
innych dań meksykańskich
Chimichanga  często  bywa  mylona  z  burrito,  jednak  kluczowa
różnica polega na metodzie przygotowania. Podczas gdy burrito
jest po prostu zawijane w tortillę i podawane, chimichanga
przechodzi dodatkowy proces głębokiego smażenia, co nadaje jej
charakterystyczną  chrupkość  i  złocisty  kolor.  Ta  technika
kulinarnego wykończenia całkowicie zmienia profil smakowy i
teksturę potrawy.
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Tradycyjna chimichanga zawiera:

Pszenną tortillę (większą niż standardowa)
Mięso (najczęściej wołowinę, kurczaka lub carnitas)
Ryż z dodatkiem przypraw
Fasola pinto lub czarna
Ser (najczęściej Monterey Jack lub Cheddar)
Przyprawy (kminek, chili, oregano)

Po usmażeniu, chimichanga jest zazwyczaj podawana z bogatymi
dodatkami, które kontrastują z jej chrupkością:

Guacamole
Kwaśna śmietana
Salsa
Świeża kolendra

W różnych regionach południowo-zachodnich Stanów Zjednoczonych
i  północnego  Meksyku  można  znaleźć  lokalne  warianty
chimichangi. W Arizonie popularne są wersje z zielonym chili i
serem,  podczas  gdy  w  Teksasie  często  dodaje  się  więcej
przypraw i ostrzejsze sosy. W Sonorze (Meksyk) chimichanga
bywa przygotowywana z lokalnym serem queso fresco i podawana z
sosem enchilada.

Domowy  przepis  na  idealną
chimichanga
Chimichanga  to  głęboko  smażona  burrito,  która  zyskała
popularność  dzięki  swojej  chrupiącej  skórce  i  soczystemu
nadzieniu. Przygotowanie tego meksykańskiego przysmaku w domu
jest  prostsze  niż  mogłoby  się  wydawać  i  daje  możliwość
personalizacji składników według własnych upodobań.

Składniki i przygotowanie nadzienia
Podstawowe składniki do chimichangi:



6 dużych tortilli pszennych (średnica ok. 25 cm)
500  g  mięsa  (kurczak,  wołowina)  lub  alternatywy
roślinnej
1 cebula
2 ząbki czosnku
1 papryka (czerwona lub mix kolorów)
1 puszka czerwonej fasoli (400 g)
100 g startego sera (cheddar lub mieszanka meksykańska)
2 łyżki oleju roślinnego do smażenia
Przyprawy:  kminek,  oregano,  papryka  wędzona,  chili  w
proszku
Olej do głębokiego smażenia

Wariant  z  kurczakiem:  Pokrój  pierś  kurczaka  w  kostkę  i
zamarynuj w mieszance przypraw (kminek, papryka wędzona, sól)
na minimum 30 minut. Podsmaż na patelni z cebulą i czosnkiem,
dodaj pokrojoną paprykę i fasolę. Całość duś przez 10 minut,
mieszając od czasu do czasu.

Wariant z wołowiną: Mielone mięso wołowe (najlepiej z łopatki)
podsmaż z cebulą i czosnkiem, dodaj przyprawy meksykańskie.
Gdy mięso zmieni kolor, dodaj paprykę i fasolę, duś całość
przez 15 minut na małym ogniu.

Wariant  wegetariański:  Zamiast  mięsa  użyj  300  g  grzybów
portobello lub 250 g tofu pokrojonego w kostkę. Podsmaż z
cebulą  i  czosnkiem,  następnie  dodaj  paprykę,  fasolę  i
przyprawy. Możesz wzbogacić nadzienie o kukurydzę lub czarną
fasolę.

Technika zawijania i serwowania
Prawidłowe formowanie chimichangi:

Podgrzej tortille przez 10-15 sekund na suchej patelni,1.
aby stały się elastyczne
Na środku tortilli ułóż 2-3 łyżki nadzienia i posyp2.
startym serem



Złóż boki tortilli do środka, następnie dolną część,3.
tworząc kieszeń
Zwiń całość w kształt prostokąta, dociskając brzegi4.
Zabezpiecz złożenie wykałaczką, aby się nie rozwinęło5.
podczas smażenia

Smażenie:
Rozgrzej  olej  w  głębokim  garnku  do  temperatury  180°C.
Ostrożnie umieść chimichanga w oleju złączeniem do dołu. Smaż
przez 2-3 minuty, aż tortilla nabierze złoto-brązowego koloru.
Odłóż na ręcznik papierowy, aby odsączyć nadmiar tłuszczu.

Wskazówka eksperta: Aby uzyskać zdrowszą wersję, możesz piec
chimichangi w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez około 15
minut, po uprzednim posmarowaniu ich olejem.

Dodatki do serwowania:

Domowe  guacamole  z  dojrzałego  awokado,  limonki  i
kolendry
Pico  de  gallo  (salsa  ze  świeżych  pomidorów,  cebuli,
papryki jalapeño i kolendry)
Kwaśna śmietana wymieszana z sokiem z limonki i szczyptą
kuminu
Posiekana kolendra i plasterki limonki do dekoracji

Przygotowane  chimichangi  najlepiej  spożyć  od  razu  po
usmażeniu. Jeśli chcesz je przechować, zawiń ostudzone porcje
w folię aluminiową i przechowuj w lodówce do 2 dni. Odgrzewaj
w  piekarniku  w  temperaturze  180°C  przez  10-15  minut,  aby
zachować chrupkość.


