Chimichanga - przepilis na
chrupiace meksykanskie
przysmaki

Chimichanga to gteboko smazone burrito, ktére narodzito sie na
pograniczu amerykansko-meksykanskim, stajgc sie ikonicznym
daniem kuchni Tex-Mex. Wedtug najbardziej rozpowszechnionej
legendy, chimichanga powstata przypadkowo w latach 50. XX
wieku w restauracji El Charro w Tucson w Arizonie, gdy
wtascicielka Monica Flin niechcgcy upusScita burrito do
gorgcego oleju. Chcagc powstrzyma¢ sie od przekleAstwa w
obecnos$ci dzieci, wykrzykneta ,chimichanga!” — wymyslone
stowo, ktdére ostatecznie stato sie nazwa nowego dania.

Chimichanga zajmuje szczegélne miejsce w kuchni Tex-Mex jako
przyktad kulinarnej fuzji dwdéch kultur. W przeciwienstwie do
tradycyjnych dan meksykanskich, chimichanga reprezentuje
amerykanskg tendencje do eksperymentowania z oryginalnymi
przepisami poprzez smazenie w gtebokim ttuszczu. Dzis jest
powszechnie serwowana w restauracjach meksykanskich i Tex-Mex
na catym sSwiecie, czesto jako flagowe danie reprezentujgce te
unikalng mieszanke kulinarnych tradycji.

Co wyrodoznia chimichanga na tle
innych dan meksykanskich

Chimichanga czesto bywa mylona z burrito, jednak kluczowa
réoznica polega na metodzie przygotowania. Podczas gdy burrito
jest po prostu zawijane w tortille i podawane, chimichanga
przechodzi dodatkowy proces gtebokiego smazenia, co nadaje jej
charakterystyczng chrupkos¢ i ztocisty kolor. Ta technika
kulinarnego wykonczenia catkowicie zmienia profil smakowy i
teksture potrawy.
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Tradycyjna chimichanga zawiera:

» Pszenng tortille (wiekszg niz standardowa)

» Mieso (najczesciej wotowine, kurczaka lub carnitas)
 Ryz z dodatkiem przypraw

= Fasola pinto lub czarna

= Ser (najczesciej Monterey Jack lub Cheddar)
 Przyprawy (kminek, chili, oregano)

Po usmazeniu, chimichanga jest zazwyczaj podawana z bogatymi
dodatkami, ktdére kontrastujg z jej chrupkos$cia:

= Guacamole

- Kwasna $mietana
= Salsa

- Swieza kolendra

W réznych regionach potudniowo-zachodnich Standéw Zjednoczonych
i poétnocnego Meksyku mozna znalez¢ 1lokalne warianty
chimichangi. W Arizonie popularne sg wersje z zielonym chili 1
serem, podczas gdy w Teksasie czesto dodaje sie wiecej
przypraw 1 ostrzejsze sosy. W Sonorze (Meksyk) chimichanga
bywa przygotowywana z lokalnym serem queso fresco i podawana z
sosem enchilada.

Domowy przepis na idealna
chimichanga

Chimichanga to g*eboko smazona burrito, ktdéra =zyskata
popularno$s¢ dzieki swojej chrupigcej skoéorce i soczystemu
nadzieniu. Przygotowanie tego meksykanskiego przysmaku w domu
jest prostsze niz mogtoby sie wydawad¢ i daje mozliwos¢
personalizacji sktadnikéw wedtug wtasnych upodoban.

Sktadniki 1 przygotowanie nadzienia

Podstawowe sktadniki do chimichangi:



= 6 duzych tortilli pszennych (Srednica ok. 25 cm)

=500 g miesa (kurczak, wotowina) Llub alternatywy
roslinnej

=1 cebula

= 2 zgbki czosnku

= 1 papryka (czerwona lub mix koloréw)

= 1 puszka czerwonej fasoli (400 g)

= 100 g startego sera (cheddar lub mieszanka meksykanska)

= 2 tyzki oleju roslinnego do smazenia

» Przyprawy: kminek, oregano, papryka wedzona, chili w
proszku

» Olej do gtebokiego smazenia

Wariant z kurczakiem: Pokrd6j piers kurczaka w kostke i
zamarynuj w mieszance przypraw (kminek, papryka wedzona, s6l)
na minimum 30 minut. Podsmaz na patelni z cebula i czosnkiem,
dodaj pokrojong papryke i fasole. Catos¢ dus przez 10 minut,
mieszajgc od czasu do czasu.

Wariant z wotowing: Mielone mieso wotowe (najlepiej z topatki)
podsmaz z cebula i czosnkiem, dodaj przyprawy meksykanskie.
Gdy mieso zmieni kolor, dodaj papryke i fasole, dus catos¢
przez 15 minut na matym ogniu.

Wariant wegetarianski: Zamiast miesa uzyj 300 g grzybodw
portobello lub 250 g tofu pokrojonego w kostke. Podsmaz z
cebulg i czosnkiem, nastepnie dodaj papryke, fasole 1
przyprawy. Mozesz wzbogaci¢ nadzienie o kukurydze lub czarng
fasole.

Technika zawijania 1 serwowania

Prawidtowe formowanie chimichangi:

1. Podgrzej tortille przez 10-15 sekund na suchej patelni,
aby staty sie elastyczne

2. Na Srodku tortilli u*6z 2-3 %*yzki nadzienia i posyp
startym serem



3. Z¥6z boki tortilli do $rodka, nastepnie dolng czes¢,
tworzac kieszen

4. Zwin catos¢ w ksztatt prostokata, dociskajac brzegi

5. Zabezpiecz z*ozenie wykataczka, aby sie nie rozwineto
podczas smazenia

Smazenie:

Rozgrzej olej w gtebokim garnku do temperatury 180°C.
Ostroznie umie$¢ chimichanga w oleju ztaczeniem do dotu. Smaz
przez 2-3 minuty, az tortilla nabierze ztoto-brazowego koloru.
0dt6z na recznik papierowy, aby odsgczy¢ nadmiar ttuszczu.

Wskazowka eksperta: Aby uzyskacC zdrowszg wersje, mozesz piec
chimichangi w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez okoto 15
minut, po uprzednim posmarowaniu ich olejem.

Dodatki do serwowania:

- Domowe guacamole z dojrzatego awokado, Llimonki 1
kolendry

= Pico de gallo (salsa ze Swiezych pomidoréw, cebuli,
papryki jalapefio i kolendry)

 Kwasna smietana wymieszana z sokiem z limonki i szczypta
kuminu

 Posiekana kolendra i plasterki limonki do dekoracji

Przygotowane chimichangi najlepiej spozy¢ od razu po
usmazeniu. Jesli chcesz je przechowa¢, zawin ostudzone porcje
w folie aluminiowg i przechowuj w lodéwce do 2 dni. Odgrzewaj
w piekarniku w temperaturze 180°C przez 10-15 minut, aby
zachowa¢ chrupkos¢.



