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O KULINARNIKU

Jakie znacie Hiszpanskie dania?

Paella, patatas bravas, tortilla? To
Zazwyczaj pierwsze nazwy, ktore
przychodzg nam do gtowy, gdy
myslimy o hiszpanskiej kuchni. A skoro
te dania sa tak znane, oznacza to, ze
przepisdw na nie w polskim internecie
jest mnostwo. Warto tez wiedziec, ze
pochodzg one 1z bardzo réznych
regiondéw Hiszpanii. Paella na przyktad
pochodzi z regionu Walencji. Patatas
bravas to danie typowe dla categj
Hiszpanii, ale ponoc najsmaczniejsze
zjesz W Madrycie. Z kolei pierwsze
tortille de patatas (czyli gruby omlet z
ziemniakami) powstawaty w  XVIII
wieku w  Badajoz w  regionie
Estremadura.

@wakacjewandaluzji
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Wybierajac sie na gastronomiczna
wycieczke po Andaluzji warto
wiedzie¢ co konkretnie w tym
regionie uznaje sie za platos tipicos
(dania tradycyjne).

Probowanie lokalnhej kuchni jest
jednym z fajniejszych sposobdw na
poznawanie kultury danego miejsca.
Kuchnia i gotowanie fascynuja mnie
od dawna. Lubie eksperymentowac,
sprawdzac¢ nowe smaki. Interesuje
mnie tez skad pochodza konkretne
dania, jaka jest ich historia i sposoby
uprawy roznych produktow.
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KUCHNIA ANDALUZIJI

Kilka lat temu, gdy przyjechatam do
Andaluzji, lokalna kuchnia byta dla
mnie  prawdziwg nowoscig. Nie
miatam o niej wiekszego wyobrazenia
I przyznam, ze bardzo pozytywnie
mnie zaskoczyta.

Dzisiejsze andaluzyjskie potrawy s3
efektem réznorodnej historii regionu i
mieszania sie wielu kultur: arabskiej,
iberyjskiej i zydowskiej.

@wakacjewandaluzji
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Hiszpanski Kulinarnik, ktory masz
przed sobg, to zbidér 6 najbardziej
typowych Andaluzyjskich przepisow.
Wybratam je specjalnie tak, by w
zdecydowanej wiekszosci mogli je
przygotowac rowniez wegetarianie. .
Kluczem byta tez lista potrzebnych
produktéw, zalezato mi na tym, aby
kazdy z przepisbw mogt  byc
przygotowany w polskim domu, z
dostepnych w Polsce produktow.
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SPIS TRESCI

06

Salmorejo

07

Smazony baktazan

08

Szpinak z ciecierzyca

09
Ziemniaki biednych

10

Torrijas

11
Rebujito

@wakacjewandaluzji
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Sekretem idealnego salmorejo jest dodanie odpowiedniego
chleba. Niestety dla wszystkich na diecie, powinna to by¢ lekko
czerstwa biata butka pszenna. Salmorejo pochodzi z Kordoby,
to tam tez znajdziemy dedykowana tej potrawie uliczke -
Calleja Salmorejo Cordobes, z uwiecznionym na ceramicznych
kafelkach przepisem na to flagowe danie.

SKLADNIKI

e 1kg pomidorow (najlepiej odmiana podtuzna)

e 200 g biatej pszennej buiki

e 100ml oliwy z oliwek ( z pierwszego ttoczenia)

e 2 z3bkiczosnku

e 5Ol

e ugotowane jajko, swiezy ogdrek lub szynka iberyjska do
dekoracji

e mocny blender

PRZYGOTOWANIE

1.Pomidory sparz we wrzatku, ale pamietaj by ich nie
ugotowacd

2.0Obierz ze skérki i oczys¢ z pestek

3.Zblenduj pomidory na gtadka mase

4.Rozdrobniong butke dodaj do pomidordw i poczekaj az
rozmieknie.

5.Nastepnie rozdrabniamy chleb i wrzucamy go do
pomidordow. Gdy pieczywo nasigknie juz sosem z
pomidordow, dodaj czosnek, oliwe i sol.

6.Zblenduj wszystko doktadnie, do uzyskania catkowicie
gtadkiej, kremowej masy.

7.Jesli blender nie jest wystarczajaco mocny, salmorejo
mozna jeszcze przetrzec przez drobne sitko.

8.Zupe trzymaj w lodéwece, nigdy jej nie podgrzewaj. Serwuj z
czastkami ugotowanego jajka, pokrojona w kostke, mocna,
iberyjska szynka lub swiezym ogdrkiem.

@wakacjewandaluzji
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Tak przyrzadzany baktazan pochodzi z Kordoby, ale mozna
go zamowi¢ w barach i restauracjach w catej] Andaluzji.
Sekretem jest odpowiednia kruchos¢ warzyw po usmazeniu.
Idealny baktazan powinien byc¢ tylko troche delikatniejszy od
dobrze usmazonych frytek.

SKLADNIKI
e 2 baktazany
» oliwa z oliwek lub z pestek oliwek (do smazenia)
*» maka pszenna (lub jesli macie dostep specjalna maka do
smazenia)
e melasa (ostatecznie zwykly miod
* woda gazowana
o kostki lodu
» SOl pieprz

PRZYGOTOWANIE

1.Umyte baktazany pokrdj w stupki o grubosci ok 1,5 cm

2.Do miski nalej zimnej wody, dodaj sél i pokrojone
baktazany. Zamieszaj kilka razy delikatnie pocierajac
warzywa dfonia. Wylej wode i powtdrz procedure. Za 3
razem zostaw baktazany z wodg, sola i kostkami lodu na
okoto 20 minut.

3.Wylej wode i osusz baktazany na reczniku papierowym.

4.Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek w takiej ilosci, by
baktazany byty w niej zanurzone.

5.Na gteboki talerz wysyp make i obtaczaj w nigj stupki.
Delikatnie otrzep je z maki tak, zeby zostata na nich tylko
delikatna, cienka warstwa maki.

6.Wt6z baktazany na patelnie. Smaz je przez kilka minut az
zaczna brazowied.

7.Przetdz baktazany na talerz i od razu polej miodem lub
melasa. Danie jest gotowe do jedzenia od razu. Zostaw
troche miodu obok talerza, zeby kazdy mdogt jeszcze
doprawic swojg porcje.

@wakacjewandaluzji


http://wakacjewandaluzji.eu/

a Ovpinal v viecies'sycy

Potrawa narodzita sie w Sewilli i jest tutaj traktowane jako
danie zimowe, dlatego latem nie wszedzie mozna je spotkac.
Hiszpanie uwielbiaja rosliny strgczkowe, a ciecierzyca jest bez
watpienia ich ulubiona.

Do przygotowania sosu bedzie potrzebny za to blender.

SKLADNIKI

e duza paczka swiezego szpinaku (moze by¢ tez mrozony)
e 2 Puszki ciecierzycy (bez aguafaby)

* 3 zabki czosnku

e 2 spore kromki chleba

e 200 ml pasaty pomidorowej

e 2tyzeczki octu jabtkowego

e spora tyzka kuminu

e czerwona wedzona papryka

» oliwa z oliwek, sél, pieprz, pdt szklanki wody

PRZYGOTOWANIE

1.Na patelni rozgrzej oliwe i wrzu¢ na nig pokrojony czosnek.
Gdy chwile sie podsmazy, zdejmij czosnek z patelni

2.Na tej samej oliwie usmaz kromki chleba.

3.Czosnek oraz chleb wrzu¢ do blendera, zmiksuj razem z
kuminem, pasatg pomidorowa, wedzong papryke, solg i
pieprze, do smaku.

4.Na patelnie (tej po czosnku i chlebie) wrzu¢ szpinak, jesli
jest swiezy dolej odrobine wody, ale réb to powoli, zeby dac¢
jej czas na odparowanie. Ostatecznie nie powinno byc¢
wody na patelni.

5.W potowie duszenia szpinaku dodaj zmiksowany sos i
dobrze wymieszaj

6.Ciecierzyce doktadnie odsacz na sitku z aguafaby. Dodaj na
patelnie ze szpinakiem i wymieszaj. Na sam koniec mozesz
dodac jeszcze odrobine pieprzu i soli do smaku.

7.Serwuj z grzankami z oliwa z oliwek.

@wakacjewandaluzji
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a Bieminiali; piednsch

Czesto powtarzam, pot zartem pot serio, ze ziemniak to
hiszpanskie warzywo narodowe. Wiekszosc¢ tradycyjnych dan
zawiera wiasnie to warzywo. Wybratam to danie, bo jest nie
tylko charakterystyczne dla Andaluzji, ale tez nieco mniej
znane wsrod turystow. Rzadko wystepuje w  menu
restauracji, jest raczej domowe. Takie ktére poda hiszpanska
babcia gdy przyjada wnuki. Jako ze s3 to ziemniaki biednych
nie maja zbyt wyszukanej listy sktadnikow.

SKLADNIKI

e 0,5 kg ziemniakdw

e 1 duzacebula

e 2 3rednie zielone papryki (podtuzne, nie pikantne)
* 3 zabki czosnku

e Minimum 0.5 oliwy z oliwek

e SO, pieprz

PRZYGOTOWANIE

1.Obierz ziemniaki, pokrdj je w plasterki (nie grubsze niz
0.5cm) i widéz do miski z zimna woda, zamieszaj dfonig,
wylej wode, czynnos¢ powtdérz az woda z ziemniakami
bedzie przejrzysta

2.Wyjmij ziemniaki na sciereczke i delikatnie osusz

3.Na patelnie wlej oliwe, sporo, tak by przykryta ziemniaki

4.Do ziemniakéw na patelni dodaj pokrojonag w krazki
papryke

5.Nastepnie dodaj caty czosnek (wraz ze skoérka), oraz
pokrojong w pidrka cebule.

6.Trzymaj wszystko na niewielki ogniu, az warzywa zaczna
mieknac.

7.Gdy zmiekna i oliwa catkowicie je przykryje, zwieksz ogien
tak by ziemniaki i papryka delikatnie sie przyrumienity.

8.Zdejmij patelnie z ognia a warzywa przetdz na pdtmisek
przy pomocy tyzki cedzakowej.

9.Podawaj ciepte lub letnie.

@wakacjewandaluzji
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U T ervijas

W Andaluzji to danie traktowane jest jak deser, tradycyjnie
przygotowywany w okolicach Wielkanocy. Samo przygotowanie
przypomina troche smazenie kotletdw schabowych. Torrijas mozna
jesc¢ na ciepto, ale rownie smaczne sg po kilku godzinach lub nawet
nastepnego dnia po usmazeniu.

SKLADNIKI

¢ chleb - najlepiej czerstwy, pszenny z cienka skorka i dosy¢ zwarty

e skdrka z 2 pomaranczy

e 400 ml wody

e 0.5kgcukru

e laska cynamonu

e 4 -5jajek

e Szczypta soli

¢ Oliwa z oliwek do smazenie, ewentualnie olej stonecznikowy

e 750 ml czerwonego wina - typu pedro ximenez/porto lub inne
czerwone

PRZYGOTOWANIE

1.Dzien wczesniej przygotuj zalewe: do garnka wlej wino, wode,
wrzuc¢ skérke pomaranczowa i cynamon, najlepiej w formie laski.
Dodaj 300g cukru, jesli wino nie jest stodkie dodaj nieco wiecej.

2.Mieszajac gotuj przez ok 5 minut. Przykryj i zostaw na kilka
godzin. Nastepnego dnia wyjmij z garnka skorke i laske
cynamonu.

3.W dniu smazenia pokréj chleb w kromki o grubosci ok 2 cm.
Chleb nie powinien by¢ swiezy, 1 - 2 dniowy bedzie idealny.

4. W gtebszym talerzu rozbij jajka, dodaj sdl i 3 tyzki cukru

5.Na drugi talerz wylej czes¢ winnej zalewy. Kromki maczaj w
winie, dociskajac je delikatnie dtonig. Chleb powinien by¢
nasaczony, ale nie ociekajacy winem.

6.Nastepnie kromki obtocz w jajku.

7.Rozgrzej sporg ilos¢ oleju na patelni. Dodaj laske cynamonu i
kawatek skorki z pomaranczy. Gdy olej bedzie goracy wyjmij
dodatki i zacznij uktadac¢ chleb na patelni.

8.Dobrze usmazone torrijas powinny mie¢ mocno ciemnobrgzowy
kolor. Gotowe kawatki przetéz na papierowy recznik zeby pozbyc¢
sie resztek oleju.

9.W miedzyczasie zmieszaj pot szklanki cukru z kilkoma tyzkami
cynamonu i obtocz w mieszance kazdg usmazong kromke.

10.Podawaj wystudzone

@wakacijewandaluzji
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U Pebjils

To typowy andaluzyjski drink, bardzo popularny gtdwnie w
okresie wiosennych lokalnych fiest. Podczas Feria de Abril
sewilczycy pija rebujito litrami a w barach drink serwowany
jest nie w szklankach tylko w dzbankach. Jest bardzo
orzezwiajacy, troche kwasny i dosy¢ mocny bo jego
gtownym sktadnikiem jest andaluzyjska odmiana sherry.

SKLADNIKI

e 300ml wina fino lub manzanilla (jasne sherry)
* 500mI| wody sodowej, sprite lub innego podobnego,
biatego napoju gazowanego
o Kkilka listkdow miety
e |6d
PRZYGOTOWANIE

1.Do dzbanka wt6z kilka kostek lodu dodaj miete

2.Zalej wszystko winem

3.Na koniec dodaj napdj gazowany i delikatnie wszystko
wymieszaj

4. Przelewaj do szklanek i serwuj bardzo zimne

@wakacjewandaluzji
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CHCESZ wusnzuac WIECEJ\Q

Znajdziesz mnie na
www.wakacjewandaluzji.eu
@wakacjewandaluzji
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