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La Cucina Messicana

 

 

 

La cucina messicana è l'espressione dell'arte culinaria sviluppata in Messico ed è caratterizzata da sapori intensi e vari, per via della gran varietà di spezie utilizzate. La gastronomia messicana, se si guarda ai sapori e agli ingredienti, è una delle più ricche del mondo in proteine, vitamine e minerali. 

Dal 2010 è diventata Patrimonio dell'umanità UNESCO. 

La cucina messicana presenta una varietà di piatti, aromi e ingredienti notevole, un grande impiego di frutta e verdura, carne, pesce e le immancabili tortillas, fresche, farcite, dolci, salate, fritte, accompagnate da salse di ogni tipo e genere. La classica focaccia di farina di mais non è paragonabile a nessun alimento della nostra tavola, sebbene la sua presenza massiccia nella cucina messicana potrebbe far venire in mente non poche somiglianze con il pane e la pasta nella tradizione mediterranea. Un'importante caratteristica della cucina messicana è l’intercambiabilità dell'antipasto con il contorno, infatti, quasi tutti gli alimenti del primo gruppo possono essere presentati come contorni e viceversa. 

Tra i più celebri fra gli antipasti messicani c'è sicuramente il guacamole, una crema a base di avocado, cipolla, peperoni e aglio che può essere spalmata su tortillas, nachos e consumata anche a colazione. Un altro piatto che in occidente avremmo difficoltà a mangiare per colazione sono le huevas rancheros, uova fritte adagiate su una tortilla e condite con una salsa ai peperoni e cipolle. 

Tra i secondi, importantissimo è il burrito, composto da tortillas arrotolate ripiene di carne (spesso manzo) cotta in un soffritto di cipolla con spezie e salse piccanti in abbondanza, servito assieme a riso e fagioli. 

Nella cucina tex-mex, i burritos prendono il nome di tacos, e prevedono l'uso della tortilla estremamente cotta a tal punto da diventare un guscio croccante; il loro ripieno può essere costituito praticamente da un mix di ingredienti qualsiasi. 

Sempre a base di tortillas, altri piatti molto conosciuti sono le enchiladas e le fajitas, queste ultime però più diffuse nella cucina tex-mex. 

Importantissime anche le moles, termine con cui vengono definite nella cucina messicana tutte le salse. Il concetto di salsa è differente da quello a cui siamo abituati; infatti, a causa della sua notevole importanza anche il piatto basato sulla salsa stessa prende il suo nome. Ad esempio, uno spezzatino di carne con salsa tinga si chiama anch'esso tinga, l'enchilada è sia la salsa che il piatto vero e proprio, o ancora il celebre mole poblano potrà essere riferito sia solamente alla salsa, sia alla carne condita. 

Tra i più famosi moles, oltre al mole poblano ci sono il mole Amarillo, mole de Cacahuate, mole coloradito, mole Rojo.

Tra gli altri ingredienti famosi messicani troviamo il queso, formaggio leggero dalla consistenza morbida, il cacao, utilizzato in tantissime salse, i fagioli neri (bolliti, fritti, frullati, immersi in salse piccanti), tantissima frutta (avocado, papaya, ananas) e gli immancabili peperoncini assieme ai loro composti derivati (chili, chipotle, chipotle adobado). I cibi messicani cambiano da regione a regione a causa delle differenze climatiche, geografiche, etniche e, non ultimo, a seconda della maggiore o minore influenza ispanica.

 


	La zona settentrionale del Messico è nota per la produzione di manzo e di conseguenza si distingue per le pietanze basate su queste carni. 

	La zona meridionale, d'altra parte, è conosciuta per i piatti con verdure piccanti e pollo.

	I prodotti del mare vengono preparati in un modo chiamato "stile Veracruz". 



 

Esistono anche piatti più esotici, cucinati in stile Azteco o Maya, con ingredienti piuttosto inusuali quali iguane, serpenti a sonagli, cervi, scimmie, ragni e persino qualche tipo di insetto; queste pietanze sono note come comida prehispánica (cibo preispanico) e, per quanto non molto comuni, sono comunque relativamente piuttosto conosciute.

 


	Va distinta l'autentica cucina Messicana dalle Cal-Mex (di origine Californiana), Tex mex (di origine Texana) e da quella tipica dello stato USA del Nuovo Messico, che è diventata la più famosa, come i burritos. I piatti principali e più famosi sono i tacos, barbacoa, la salsa guacamole, le tortillas. 



 

La bevanda più famosa è la tequila, derivata dalla pianta dell'Agave come l'aguardiente, mezcal.  

 



Guacamole 

 

 

 

E' un classico della cucina messicana, risalente a tempi antichissimi, precedenti all'arrivo dei conquistadores spagnoli: la salsa guacamole era infatti già conosciuta, preparata ed apprezzata durante il periodo degli Aztechi. L'ingrediente principale di questa salsa è l'avocado, e in origine la ricetta prevedeva eslusivamente il frutto dalla polpa verde, succo di lime, e sale. Il pepe nero, che tuttora è ingrediente fondamentale per ottenere un autentico guacamole, al tempo degli Aztechi non era conosciuto. 

Il guacamole viene solitamente accompagnato con tortilla chips e servito con altri piatti della cucina messicana, più comunemente piccanti, ma è ottima anche con carne o pesce alla griglia. 

 

Ingredienti per 2 persone 

 


	2 Avocado Maturi (circa 470 Grammi Di Polpa) 

	1 Cucchiaio Di Succo Di Lime (In Mancanza Può Essere Usato Il Limone) 

	1 Cipolla Piccola (Circa 40 Grammi) 

	1 Pomodoro Rosso (Circa 80 Grammi) 

	1 Macinata Di Pepe Nero 

	1 Piccolo Peperoncino Piccante (Meglio Se Jalapeno) 

	Sale 

	1 Cucchiaino di Cilantro (Coriandolo) Fresco Tritato 

	1 Cucchiaio di Olio Extra Vergine Di Oliva 



 

Preparazione 

 

1. La prima cosa da fare per preparare la salsa guacamole è piazzare una piccola pentola piena di acqua che porterai a bollore. 

 

2. Nel frattempo sbuccia e tritura finemente la cipolla. 

 

3. Prendi il pomodoro e dopo averlo lavato intaglialo dalla parte opposta del picciuolo. Poi mettilo nella pentola piena di acqua bollente e lascialo cuocere per tre minuti, poi recuperalo con un mestolo forato e spellalo. 

 

4. Taglia a metà il pomodoro ed elimina anche i semi, poi taglialo a cubettini. 

 

5. A questo punto sbuccia gli avocado, tagliali in due ed elimina il nocciolo interno, metti la polpa di uno in una terrina e schiacciala con una forchetta, poi l'altro taglialo a cubetti ed aggiungilo infine nella terrina, insieme anche al pomodoro e alla cipolla. 

 

6. Unisci a questo punto il succo di lime, il pepe nero, il peperoncino tritato finissimo e un pizzico di sale. 

 

7. Concludi con una spolverata di coriandolo e l'olio, mescola bene il tutto e fai riposare per 30 minuti in frigo prima di servire il guacamole. Ricorda di coprire la terrina con della pellicola per evitare che la superficie della salsa si ossidi. 
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Chili con carne 

 

 

 

Il chili con carne è un piatto unico molto gustoso e nutriente, sicuramente non leggero ma perfetto per tutti coloro che amano cenare in compagnia di amici e di una pietanza calda. Il risultato di questo ottimo piatto è dato da alcuni degli ingredienti più caratteristici della cucina messicana: la carne di manzo, il caratteristico chili (verde e rosso) e ovviamente gli immancabili fagioli rossi. Scopriamo insieme come fare per realizzare questa ricetta, perfetta per una cena dai toni messicani. 
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