KUCHNIA HISZPANSKA -
potrawy, ktore nas urzekly..

"Boze, jakie kuszace dania
istnieja na Swiecie."
Heinrich Heine



Kuchnia hiszpanska jest bardzo zrd6znicowana, ksztaltowata si¢ pod wptywem
wielu kultur, sktadajg si¢ na nig kuchnie wielu regionéw. Teraz to juz wiemy. Jednak
wybierajac si¢ na praktyki do Hiszpanii byliSmy bardzo ciekawi jak wyglada ich
kuchnia, jakie potrawy uda si¢ nam skosztowac i czego si¢ nauczymy. Wiedzielismy
jedno, ze czeka nas wielka przygoda kulinarna 1 nie pomylilismy si¢. Wszystko co
zobaczyliSmy, bylo fascynujace, a kuchnia zdecydowanie inna od naszej. Wigce]
warzyw, owoce morza, ryby 1 duzo oliwy. Hiszpania stynie z oliwy, w regionie
Andaluzji, gdzie mieliSmy praktyke uprawia si¢ drzewa oliwne, a oliwa z nich
pozyskiwana jest naprawde najwyzszej jakosci. Bylo to dla nas wielkie zaskoczenie
Nic wigc dziwnego, ze Hiszpanie uwielbiajg oliwe 1 uzywaja jej naprawdeg spore
ilosci.

Zgodnie z naszymi oczekiwaniami w Hiszpanii poznalismy duzo kuszacych,
interesujgcych 1 smacznych dan. Oferta potraw byla niesamowita. Z Zzalem musimy
stwierdzi¢, ze nie wszystkie smakotyki udato si¢ nam sprobowac. Nasz pobyt byl na
to za krotki, niestety.

Chcieliby$my podzieli¢ sie naszymi wrazeniami kulinarnymi i spopularyzowac
kuchni¢ hiszpansky. Przyszto nam do glowy, Ze najlepszym na to sposobem bedzie
zebranie wszystkich poznanych przez nas przepisOw 1 zapisanie ich w formie mini
ksigzki kulinarnej. Mamy nadziej¢, ze pomyst si¢ Wam spodoba. Zapraszamy do

korzystania z naszej ksigzki 1 zyczymy smacznego.



ZUPY

Andaluzyiski wywar drobiowy 5-6 porcji
Sktadniki

600 g migsa drobiowego ( 1 udko, 2 skrzydetka )

1,5 litra wody

100 g warzyw korzeniowych ( pietruszka, marchew )
100 g selera

1 todyga selera naciowego

2 cebule

1/2 pora

1- 2 liscie laurowe

2 pomidory

szczypta szafranu, ziarenka pieprzu

sol, pieprz

Sposob wykonania:

1. Migso umy¢, (mozna obra¢ ze skory), zala¢ okoto 1,5 litrami zimnej wody 1 zagotowac.

2. Po zagotowaniu zmniejszy¢ ogien, zeby bulion tylko pyrkotat.

3. Cebule oczyscié, przekroi¢ na pot, potowki przyrumieni¢ ( opali¢ nad ogniem ).

4. Gdy migso zacznie migkna¢, doda¢ pokrojong marchewke i pietruszke.

5. Pora oczysci¢ 1 w kawatku doda¢ do bulionu.

6. Doda¢ do bulionu ziarenka pieprzu, galazke selera naciowego, szczypte szafranu.

7.Gotowa¢ bulion ,,na wolnym ogniu” pod przykryciem okoto 1,5-2 godziny, pod koniec gotowania
doprawiam solg 1 pieprzem. Wygotowujaca si¢ w trakcie gotowania wod¢ uzupei¢ dolewajac
wrzatek.

8. Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skorki; seler obraé i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach.

9. Pomidory poddusi¢ z selerem 1 doda¢ do wywaru drobiowego.

10. Zupg podajemy z grzankami z ciemnego pieczywa.

CIEKAWOSTKA: Zupy w Hiszpanii doprawia si¢ gldwnie szafranem, chili, estragonem, bazylia,

$wiezg kolendra.



Andaluzyijskie gazpacho - chlodnik 5 porcji

Sktadniki:
300 g pomidorow

200 g zielonej papryki

200 g czerwonej papryki

1 ogorek zielony

2 zabki czosnku

20 ml octu winnego

100 ml oliwy z oliwek
Grzanki:

250 g pieczywa pszennego
20-30 ml oliwy z oliwek

Sposob wykonania

1. Warzywa umy¢.

2. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem i obra¢ ze skorki, usung¢ twarde cze$ci, gniazda nasienne przetrze¢
przez sito, reszt¢ pokroi¢ w drobna kostke.

3. Ogorka obra¢, usuna¢ z niego pestki 1 pokroi¢ w kostke.

4. Papryke pokroi¢ w kostke, czosnek przecisna¢ przez praske.

5. Odlozy¢ czes¢ pokrojonych pomidoréw i1 papryke do dekoracji chtodnika.

6. Pozostate sktadniki zmiksowaé na gtadka mase z dodatkiem oliwy z oliwek i octu winnego.
Jezeli zupa jest zbyt gesta mozna doda¢ przegotowana zimng wodg.

7. Doprawi¢ do smaku solg i $wiezo zmielonym pieprzem

8. Schtodzi¢ w lodéwce przez godzing.

9. Przygotowac grzanki: butke pokroi¢ w kostke i przysmazy¢ na patelni z dodatkiem oliwy.

10. Zupe podawac na zimno udekorowang warzywami z dodatkiem grzanek serwowanych osobno.

CIEKAWOSTKA: Sekretem hiszpanskiego gazpacho wywodzacego si¢ z Andaluzji sa soczyste,
dojrzate pomidory. Do zupy nie powinno sie dodawa¢ wody, zatem od jako$ci pomidorow zalezy
smak 1 zapach gotowe] potrawy.Sktadniki gazpacho mozna zmiksowa¢ z namoczonym w wodzie

migzszem jednej lub dwoch kromek biatego pieczywa.



TAPAS - HISZPANSKIE PRZEKASKI

Bedac w Hiszpanii zaskoczyta nas przede wszystkim wielka roznorodnos¢ przekasek. Jest
tam taki zwyczaj, ze do kazdego napoju podawana jest niewielka porcja jakiej$ potrawy, zazwyczaj
przepigknie podana i bardzo kolorowa. Zastanowilo nas skad si¢ wzieta ta nazwa, poszukalismy i

jest ...

"Slowo '"tapa" oznacza pokrywke, Hiszpanie pijac wino przykrywali kieliszek plastrem
suchej kielbasy, by osloni¢ trunek przed owadami. Z czasem jednak do kielbasy dokladano
kawalek chleba z przer6znymi dodatkami i tak wlasnie powstalo stynne tapas, ktore podbilo

cala Hiszpanie."

Nas tez te stynne tapas podbity. Oto kilka przepiséw na hiszpanskie tapas:

Tapenada z grzankami 5 porcji

Sktadniki:
200 g oliwek czarnych

50 g kaparéw
10 g musztardy francuskiej
25 g anchois

czosnek, sol, pieprz, papryczka chili do smaku

pieczywo tostowe do przygotowania grzanek

S

pomidorki koktailowe, bazylia, natka pietruszki do dekoracji

Sposdb wykonania:

1.Papryczke chili przekroi¢ wzdluz, usuna¢ pestki i pokroi¢ ja w drobna kostke; czosnek
rozdrobni€.
2.0liwki zmiksowa¢ z kaparami, anchois 1 czosnkiem; doda¢ musztarde oraz papryczke chili,

otrzymang past¢ przyprawi¢ do smaku.
3. Z pieczywa tostowego przygotuj grzanki.
4. Paste rozmarowac na grzankach.

5. Udekorowa¢ grzanki pomidorkami koktailowymi, natka pietruszki lub bazylia.



Melon z szynka serrano 10 porcji

Sktadniki:
1 melon ( najlepiej melon miodowy lub zielono - zéita odmiana Galia)

ok. 20 plasterkéw szynki serrano

SposoOb przygotowania:

1. Z melona wycia¢ kule lub sze$ciokaty.

2. Tak przygotowany kawatek melona nabi¢ na wykataczke z plasterkiem szynki serrano.

CIEKAWOSTKA: Jest to potrawa, w ktéra stanowi polaczenie dwoch przeciwstawnych,

intensywnych smakow (stodkiego i stonego).

Tortilla de patatas 4 porcje
Skladniki:

300 g ziemniakow
100 g cebuli
3jaja

30 ml oliwy

sol, pieprz do smaku

Sposdb wykonania:

1. Obrane ziemniaki pokroi¢ w plastry, cebule w kostke
2. Jaja roztrzepaé, doprawi¢ solg 1 pieprzem
3. Na patelni rozgrza¢ oliweg, podsmazy¢ na niej ziemniaki z cebula, nastgpnie zmniejszy¢ ogien i

dusi¢ pod przykryciem okoto 25-30 minut dopoki ziemniaki nie zmig¢kng 1 nie zrumienig sig.

4. Do migkkich ziemniakow doda¢ roztrzepane jaja o smazy¢ razem, nie mieszajagc na wolnym
ogniu.

5. Gdy spdd si¢ zrumieni przylozy¢ pokrywke do omletu, przewrodci¢ patelnie do gory dnem, po
czym ostroznie zsung¢ go wierzchem na spdd, aby zrumieni¢ druga strone.Smazy¢ przez dwie

minuty, zdja¢ z ognia, by troche stezat.

6. Tortille pokroi¢ na trojkaty, podawac na ciepto lub na zimno.



Tortilla de patatas z chorizo 4 porcje
Sktadniki:

300 g ziemniakow
100 g cebuli
3jaja

30 ml oliwy
100 g chorizo

sol, pieprz do smaku

Sposo6b wykonania:

1. Obrane ziemniaki pokroi¢ w plastry, cebule w kostke

2. Jaja roztrzepad, doprawi¢ solg i pieprzem

3. Na patelni rozgrza¢ oliwe, podsmazy¢ na niej ziemniaki z cebulg i z chorizo nastepnie
zmniejszy¢ ogien i dusi¢ pod przykryciem okoto 25-30 minut dopdki ziemniaki nie zmigkng i nie
zrumienig sig.

4. Do migkkich ziemniakéw doda¢ roztrzepane jaja o smazy¢ razem, nie mieszajac na wolnym
ogniu.

5. Gdy spdd si¢ zrumieni przylozy¢ pokrywke do omletu, przewrdci¢ patelnie do gory dnem, po
czym ostroznie zsungé go wierzchem na spdd, aby zrumieni¢ druga strong.Smazy¢ przez dwie

minuty, zdja¢ z ognia, by troche stezat.

6. Tortille pokroi¢ na trojkaty, podawac na ciepto lub na zimno.

CIEKAWOSTKA: Chorizo tradycyjna hiszpanska kietbasa robiona jest z wieprzowiny ze
znaczacym dodatkiem suszonej i mielonej papryki. Kietbasa urzeka nas zdecydowanym i

glebokim smakiem, oraz bogactwem aromatu ziot.



Patatas bravas 4 porcje
Sktadniki:

1 kg ziemniakoéw
4 zabki czosnku

2 tyzki przecieru pomidorowego

1 szklanka biataego , wytrawnego wina

6 tyzek oliwy

1 tyzka mielonej stodkiej papryki
szczypta ostrej mielonej papryki
s01 do smaku

natka pietruszki

Sposob wykonania:

1. Ziemniaki umy¢ i ugotowa¢ w mundurkach w osolonej wodzie ( musza by¢ $rednio migkkie) .
2. Czosnek obra¢, posiekac i rozetrze¢ z tyzeczka soli.
3.Polaczy¢ roztarty czosnek z przecierem pomidorowym, winem, oliwg, przyprawami. Wszystko

doktadnie wymieszac.

4. Na rozgrzanej w rondlu oliwie smazy¢ ziemniaki przez 3 min na $rednim ogniu, caly czas

mieszajac.

5. Dodac¢ sos pomidorowo-czosnkowy, pomieszac i dusi¢ pod przykryciem 7 minut, az ziemniaki

zmigkna.

6. Podawac na goraco, posypane natka pietruszki.



Salatka z malzy 4 porcje
Sktadniki:

16 sztuk §wiezych matzy

2 cebule

2 papryka czerwona

500 g matych $wiezych, krewetek
( moga by¢ mrozone)

3 lyzki oliwy

przyprawy: s6l morska, pieprz

Sposdb wykonania:

1. Malze oczysci¢ 1 doktadnie optukac.

2. Gotowac¢ 3-4 min w osolonej wodzie, az matze si¢ otworzg.

3. Po ostygnieciu wyja¢ migso z muszli.

4.Cebule obrac i pokroi¢ w drobng kostke

5. Papryke pokroi¢ w kostke.

6. Krewetki umy¢, oczysci¢ 1 lekko zgrillowac.

7. Wszystkie sktadniki satatki wymieszaé¢, doda¢ oliwe oraz przyprawy.

8. Podawa¢ wyporcjowane w muszlach.

CIEKAWOSTKA: Czego jeszcze dowiedzieliSmy si¢ o tapas bedac w Hiszpanii ? Otéz tapas nie
mozna je$¢ samemu, zawsze nalezy spozywac te przekaski w towarzystwie. Do baru tapas idzie si¢
zatem z grupa przyjaciol. Hiszpanie sag dumni z tego podtrzymujacego wi¢zi migedzyludzkie
obyczaju. [lo$¢ oséb udajacych si¢ wspolnie na tapas nie moze by¢ ani za duza, ani za mata. Chodzi
o0 to, zeby mozna byto swobodnie rozmawiac.

Tapas nalezy je$¢ na stojaco. Skad si¢ wzigta tradycja jedzenia tapas na stojaco ? Nas tez to
zastanawiato. Pono¢ dawniej wielbiciele corridy spotykali si¢ w barach w przerwach miedzy
walkami, by szybko, przy matej zakasce, porozmawia¢ o tym, co dzieje si¢ na arenie.

O czym jeszcze powinnismy pamigtac przy jedzeniu tapas ? Hiszpanie méwia, by nie jada¢ wigcej
niz dwoch porcji w jednym miejscu. Nalezy zmienia¢ lokale, szybko przechodzi¢ z jednego do
drugiego: dzigki temu mozna bardziej cieszy¢ si¢ wieczorem.

Jaka jest wlasciwa pora jedzenia tapas ?

Najlepiej zrobi€ to robi si¢ to migdzy aperitifem a glownym positkiem. W Hiszpanii kolacja jest
okoto godziny 22.00, stad najlepiej umowic¢ si¢ na tapas o godzinie 20.00

I najwazniejsza rzecz — przy tapas zawsze rozmawiamy tylko o rzeczach radosnych.



DANIA ZASADNICZE

Paella z kurczakiem i warzywami 6 porcji

Skladniki:

250 gryzu

1 litr wywaru z warzyw lub drobiu
400 g filetow z kurczaka

2 puszki fasolki czerwonej

200 g papryki czerwonej

100 g cebuli

3 zabki czosnku
100 ml oliwy
przyprawy: sOl, szafran, papryka w proszku, pieprz

Sposdb wykonania:

1. Przeprowadzi¢ obrébke wstepna surowcow.

2. Przygotowa¢ marynate: zabek czosnku przecisngé przez praske i polaczy¢ z oliwa ( 30 ml),
doda¢ papryke w proszku, sdl i pieprz. Do tak przygotowanej marynaty wtozy¢ pokrojone w kostke
filety z kurczaka.

3. Z papryki czerwonej usung¢ skoérke oraz gniazdo nasienne, pokrdj w paski; cebule pokroi¢ w
kostke.

4. Szczypte szafranu namoczy¢ w malej ilosci cieptego wywaru, reszte¢ wywaru podgrzac.

5. Na patelni rozgrza¢ oliwe, doda¢ kurczaka i smazy¢, az si¢ zrumieni, zdja¢ kurczaka z patelni,
nastgpnie na tej samej patelni zeszkli¢ cebulg i czosnek (2 zabki ), doda¢ papryke, fasolke i
wszystko razem obsmazy¢, na koncu dodac ryz i doktadnie wymieszac.

6. Wlewaé stopniowo wywar wraz z esencja szafranowa, zmniejszy¢ ogien, gotowaé powoli,
dolewajc bulion tak dtugo, az ryz bedzie al dente. Pod koniec obrébki cieplnej doda¢ kurczaka.

7. Patelni¢ zdja¢ z ognia, przykry¢ folia aluminiowa i odczeka¢ kilka minut.

8. Podawac na patelni z czastkami cytryny.

CIEKAWOSTKA: Paelle sporzadza si¢ rowniez z innymi dodatkami, np. chorizo, owocami
morza.



DESERY

Bedac w Hiszpanii mieliSmy okazj¢ sprobowaé przepysznego ciasteczka zwanego pionono.
Jest to pyszny deser przygotowany z karmelu, mleka i jaj, ktory mozna spotka¢ tylko w Granadzie.

Zastanawiali$my si¢ skad wzigta si¢ ta nazwa. PoszukaliSmy i juz wiemy...

"Pionono pierwszy raz zostalo przygotowane w XIX wieku przez lokalnego cukiernika
Ceferino Isla Gonzélez. Postanowit on w takim sposob uczci¢ posta¢ papieza Piusa IX. W jezyku

wloskim Pius IX to ,,Pio nono”, stad nazwa ciasteczka."

Sprobujcie sami przygotowac taki deser.

P10onoNo 6 porgji

Sktadniki:
600 ml thustego mleka

3 cale jajka 1 2 zottka
1 laska wanilii
12 tyzek cukru

Sposdb wykonania:

1. Przygotowanie karmelu:

- na patelni¢ wsypac 6 tyzek cukru i podgrzewaé, az cukier skarmelizuje,

- nie mieszaé, od czasu do czasu potrzasac patelnig az cato$¢ zrobi si¢ pigknie brazowa,

- do kokilek wla¢ warstwe karmelu, tak aby pokry¢ cale dno naczynia ( nalezy to zrobié¢ szybko, bo
karmel szybko zastyga)

2. Sporzadzanie kremu:
- zagotowa¢ mleko razem z ziarenkami wanilii 1 odstawi¢ do ostygnigcia,

- miseczce wymieszaé jajka trzepaczka i ciggle mieszajac dodawaé stopniowo ciepte mleko z
wanilia,

- catos¢ wla¢ do wypelnionych karmelem naczyn,
- Kokilki umiesci¢ w wigkszym naczyniu wypetnionym wodg (woda powinna sigga¢ nieco ponad
polowe wysokosci kokilki),

- wstawi¢ do nagrzanego na 180 stopni piekarnika na okoto 50 minut

- po wyjeciu z pieca ciasteczka ostudzi¢, podwazy¢ boki nozem 1 wytozy¢ na talerz poprzez obrot

0 180 stopni.




I to tyle naszych wspomnien kulinarnych. Mamy nadzieje¢, ze zachgcg was one do
podrozowania, probowania nowych potraw i1 koniecznie do odwiedzenia Hiszpanii.
Zanim jednak uda wam si¢ wyjecha¢ do Granady sprobujcie hiszpanskich potraw,

ktore sami sobie przygotujecie wedtug przepisow, ktore Wam przywiezlismy.
Zyczymy powodzenia i smacznego

UCZNIOWIE, KTORZY PRZEZYLI HISZPANSKA PRZYGODE



HISZPANSKIE TAPAS

PRZYGOTOWANE PRZEZ
UCZNIOW —

UCZESTNIKOW PROJEKTU
»ZAGRANICZNE PRAKTYKI
KLUCZEM DO SUKCESU NA
RYNKU PRACY” NA
KONFERENCJE
UPOWSZECHNIAJACA
PROJEKT, KTORA ODBYLEA
SIE 17.03.2017 ROKU W
HOTELU RACIBOR***



