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Tortillu - priepis na nujpop ularnie_jsz,1, hisz,puński rlmlet z ziemniakani
Przłgotowanie: -10 tltilttł Slttużenie: 20 minut Porcja: 380 kcal

Hiszpallsliei torrilli. Ędącej po prostu du7] nl, llr;cl laczolrrrll dt, rlzielenia sie phskim onletcm z
zielnniakami. najczęściej Z dodatki.nl .cblllr . ni. nalcźl nryIić z lrrkLlrrdZian}lni phck.ilnl 7 lcnc i l,rl l
kuchni meksykańskiej. Tońilla 1l] danie oodzienne, sprawdzające się w nięmal każdcj syluacji, bo nrcżna
.ią.iość nie ryIko na ciepło, IecZ iakże Da zimno: włożona pofiiędzy konlki dobrego pieczy\ła będzie
świeiiym prcwiaDtem lla wycioczkę, zesta\łio]ta z lekką sałatką sprawdzi sięjako obiad, a pokrojona lv
kalvałki i podana, dajmy nato, Z screm, szynką czy chorizo bęcizie doskonalą wioczorną przekąska.
Tol1illę nożla tcż rozkroić na wie części, posmarować majonezcm i nadziać sałaą serem, s7-ynką i
pon,idoldnri ,lub tl,n.o ,a']hardziqj lllblm) i\śa
P|Zygotowanie tego dattia \łydaje sic proste_jedllak nie Zawsze tońi]la się udaje. Aby tortilla smakowala
jak malny.trzebatroclrępoćlviczyć_Zaczynamy!

składniki na śłedniej wielkości toraillę:
5 śrędni€j wielkości ziem iaki

1/2 cebuli
ó lyżki oli\r}

6 jajck
sól, pieprz

Przygotow nie:
obrać Ziemniaki , umyć i pokroić na cienkie plasterki. obrać cebulę i drobno ją posiekać, RoZgrZać ,1

]yżki otiwy na paielni, wlżucić ziemniaki i snaryó ok. 20 n1in na średuim ogniu, od czasu do czasu
mieszając. Na 10 ninut przed kolicem smażonja dodać cebulę. Przyprawić sol:1 i pieprzell.

l

Jajka roźrzepać widelcem, prryprawić solą i pieprzenr, Ziemniaki lekko przesludzić i !\Jmteszac z
jajkani. Resztę oliwy rozgrzaó na paielni i wlać masę ziemniaczaną. Snrazyć ok, 5 rninut, ż jajka się
zehlą.
P]acek przcwrócić na dlugą stronę (za ponrocą ta]lęvi) j srnaża,ć .jęsz.zę okolo 5 minut.
Tońi]lę pokroić na porc.je. Podawać na ciepło lllb na Zinno.

/dcIlc.aln] W". do pll)g,,Io\Ąania ię30 lro,1epo lli.zoan.\i.g., dania, Pa,ni§laicie, c\r;c/cnie cĄ ni
mistrza i może kiędyś wygracie któl,eś z hiszpańskich zawodów w robieniu tortilli np, w miąscouoscl
Giión w Asturias,

Snacznego:_)

t]§cUtla IŁlaca cn G,tlicit .['olsk! sżkol1 \r {;!illcji
A\ocirción Culturnl PoIo!iż en (;.licia . sfowaIż\sucni. ku!luIalne Poklria tr G!|icii

Rna das [\lreIas 80, lj390 Sallli,rgo dc clDiro\lc a.(;rlrcia. F,9p:li|
e- lai|:i].Lsia,i/k{iry!i]ici(.9]!]l:..!!]] . . r!łil i!-lł]] rnj3eLl!,j]ic i.!!]]]
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Flun - przepis na najpopularniejszy hiszpański deser

Flan io ledcn ż najpopulamicjsztch h]S4]eńskich
deS!ró(, \\' konS\nenł1 najbardziej chyba
p ,,p , J, ,.,. . b ,'l, ]JJ ,|.d. , ,Jc.c} l

nal]cpi!'] smaku]a z karmelorrrm srrsem,

D/ . -l...r_:. 1\ \1.- / ^q r- ., ,.,_^ ".l.i.. ...,-, nan / lrad\c\in\m hi.Zpan.Um

Tunón znan} na ś§ iecie LJkn nuqJl l!) ilpo§!
pr7},smak pqa§ jaiac} sr. na hisZpiLriSU.h
no]Llch podczis ś\\ ii_l BLrzJgo \3r.dżeni3.
\\ ytu,arzan).jest ż nljgd3ł,nl i ]l.d , D§J
nai\\,ażnieisże i t.i,n1 sanl}n', nelbardzići żn3ne
rodzaic tulTonólv lo: n]ięL\j tun.jn z

Jijo|! oriż lnard} furrón l c.}ł}lni nLgdllllLmi z Alicante,

Ą telaz do d7ieł3. robjmy flan dc turrón na świątcczny stółl

Skladnjki:
o J micki turrLin (ok. 200 300 gr)
. ] ljlr micka
o 200 m1 śnietany 35%
. ] lorcbki proszku do robienra flanu lub 2 lorebki cuqarly. czyli podpuszczki
. pł},nny kannel lnożna go kupić lub zrobić sanemu)

Do duźcgo aemka §leć mlcko i śmietanę. ll.sypać ilan (1ub poclpuszczkę) w pros7ku. \łr7u!rc
roldrobniony turrón. wszystko dokładnie \\ymies7ać blcnd§rem, Nasiępnic doprowadzić do rł,rzenla.
gotując na $,olny]n ogniu. ciaglc micsżając, Kiecly wlenry, źe flan sięz.lgolowa]'] Tak samo]ak np §
pr7ypadku bud}niu. może Lrznać !]olowanie za żakończone. kiedy najego porvierzchni po;.lul.] s .
pękające bąbelki porvietrza.
\aslcpnjc prżygolotłujcmy naczl,nie na nasz flan. może to być naczynie sżk]ane. lbremka do cjasla cż\,
lcż plrLsliko§} polemnik, Scianki nac7]rnia p()le\ramy kamelem, 1lość 7alcży od Waszc_qo !]uslu,
Do lak pr7\,potowancgo naczlnla, wLervlltl}, nasżą zagolowaną masę nlr flan, Odstawiamy do
\r!si}gniccia, 

^ 
kicd] będżie chłodnr. prż_vkry'r\amy folia_ alLLminiorl ą i \ł.sta$.iamy do lodó!,"kj.

Flan neiLcpj!,l podarvać sclrloclzon1 Plżjkryalanlrnas7enac7]rnietaler7ykiernlublnnlmnlrzrnlenl,n.l
którrm będzienly, podlrrać na\7 t]an i enercic7nic odwraca]ny. aby karmcl ż dna naczynka znajrlorvał lię

a

E§cuc1, Polaca cn Ga]icia , Polska szloła tt calićij
ĄiOciación culturll Pon)nia en (;żlicia . sto{arz\§zcnic Kulturalne Polonia tt Calicji

ltua das E_\tlclt_{ 80 . 1j8s0 Sr.ljlgo d. a on]poJl.]a . Calicia . Espaia
. n].ril:!oL\kr:żkolr\ ga]i.ii d !m!l1.o!... n]!i]] ].1-o4I]o on]ncrlgallcla,.orn
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Sun Jacobos cz1.Ii Święte Jakubki - coś na prQ:51ll)ltę!

O*.^"".*

!

Si;acrii!:
. i.l3\ierkó\\ Waszej ulubionej szynki praso$.anej,
. i piasicrkólv Scra. któq, będ7ie się łalwo topił

Di, .]].n.ż.nia robimy panierkq:
. ] du7ejajka
. 1hżki mąki
. l t,vźki bl]tki tarlcj
r olej do srrrażen]a

Prz\ gotorłanic strn JacobosI
Z kżd+o plastcrka s7t-rrki zrobimy kslążeczkę (skladejąc każd], p]aslelek nlt pó]) i do środka \\,łożymy
]-.l3śler"-k scle, Każd}, San Jacobo składa się z dłóch takich książeczek, ułożonychledna na drugiej. tzn.
żr, każd}, z nich bqdzle nliał d\\,a plastęrki szynki i rił,a plasterki sera.

,\ ', -.,-: .-,.J, S_r trcńbuubo.,1L1 u p rnicrcc, n{.,ęr$ s nJ!c, o^tcr slokl,"n_roni<. l
LtLl!e rJll. , ]iS : /u brc ( pJnicrLr, mnżnr tą czynność porłtórzyć dwa razy i rvtedy b!łą lo San JBcobos:od§ójnie peltero\lane]

Kieęy.skolc?T.nl er?gotowFvanie naszych San Jacobos, przechoalzimy do ich smaż€nia. Smżymy na

|al:]: 
w cłebok]m 9,?u 

o §edniej temperafurze, Uwaga, oiej nie może iyć zbyt gorący, żeby nam Śię nie
spaLl§, na za]łnąE z. Chcemy aby były rumlane,na zewnątrz, ajednocześnie, zeby ień'ze środka zdąył
sięrozptrścić, SnaĄ.łnyje ok,2 minrrt z kżdej strony.

Wyjmujemy na re_czrrik papierowy, żeby odsączyć niepotruebny tfuszcz.
\ajlepiej podawać je razem z Waszą ulubioną sałatkąi

)

EsćUel! Polnca cn C!licia . PoIska s7koła w Galicji
\.,,.'.ción ( UllUrrl Pol,,nu en (,dllclJ . \tosJr/\./enie KUlIUralne Polonill $ LaliciiD,, J, iL ó,q .ll., .J,,l., d.,o_ó...,., |,.o.1.|.li,

. mail:!d5!ózLdrĄ3!iicii 
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lllali .Ó . 
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.oil,uro!_płtqgll.",.,.



" l 5ff;lln".1 §lĘ*śha'zkoaw6J.,,
fr |"ł;:',i:i;il'"r" \Ę.;)es""rap6!"aero3i,"

Empunllu golIcgl tle atńn- prl,epis ltu nadzi!!walĄ, galic|,iski pIgCek Z tu,i.:?J,kient
P!::|,g|Jlol1,1lltie: "t(l l1lillul ]:iacaelrie: 45 lllilrld Tenry)erduru I]iek{rnikfl: 200 sloplti

Enpanada gallega to laki hiszpański "kulebiak*".
Empanadajest tojedno Z typolłych dań północnego regionu PóhłTspt] lberyjskiego. Galicji,
Możemy przygotować empanadę Z nadzieniem rjbnym, ip, tuńcłkien, z nadzieniem mięsnym np z
Lur.zokicm.7 nad7ienień t\arł\^\]}- lub., o$o.ami morz",

200 ml letniej wody
25 g świełch dlożdży
5 Ężek olirły z o1iwek
l łyżeczka soli

Fal§z:
6 średniej wielkości cebul
} duża zielona papryka
4 małe puszki tuńczyka
sól
pieprz
1/2 \żeczki słodkiej papryki

Przygoto,w8nie
Do miskj wsypujemy przesianą mąkę, pźypra\ły, dodaiemy rvodę, oliwę i rozrobionę w lotnicj wodzie
drożdźe,Miesżamy wszystko dok]adnie iwyrabiamy elas§czlte ciasto, dodając odrobinę wody,jeśli Zajdzie taka
potrzcba. Ciaslo lvkładamy do miski, przykywamy wilgotną ściereczką iodstawiamy na godzinę W ciepłe
niejsce do lennentacji, ź pod\ł,oi swoią objętośó,

w międz]'czasie prżygotolvujemy farsz, wszystkie warzywa koimy rv kostkę i podsma73my lla sporej ilości
oliwy, cdy warą,wa będą miękkawe przyprawianry. Dusimyjeszcze przez parę minut, ż cebrtla będzie szklista
i dodaielr1y lulic4,ka- Falsz stlrdzimy.
WyrośDięte ciasto dzieliny na 2 części. Najpienv walkqjemy jedną czgśó. Plackien wykładnnly natłuszczoną lub
wyłożoną papiel€m folmę i\,}.rnłamy brzogj do góry, Na cieście rrkładamy lekko odsączony farsz, Odcinan}
resźki ciasta, które wystaią poza fomę i odkładamy je na bok, Wałkuierny drugi placek i PrzyĘ},amy nim
farsz. odcinamy ciasto, klóre \ł]sta.je po7a tbnnę. Gómą warst\łę ciasta dociskarrry do pięrwszogo p]acka i
sklęjanry, tak aby obydwie warst*y po bokach do siobie prżylegały, Córne warst*,ę nakłu§,amy \!idelcenr.
Z pozostałego ciasta robimy cien;utki wałck, który dodatkowo uszcze]ni nam empanadę, a także wykrawamy
paseczki, klórymi ozdobimy placęk, NastęPnie snarujemy ciasto roźrzepalyn jaikjem i pieczemy \\, piekamiku
nagżaIrym do 200 stopni pP€z około 45 minut.
Kloimy rv karvałki i podajerrry nazimno lub ua cieplo.
smacznęeo i-),
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Escuel.r POlacB c Ga|icia , Potska szkoła }t Gżlicji
A§Ociación Cultufal Polonil ćn Ga|icia . sto\łarzyszenic Kulturalne Poloni,t $ Galjcji

Rna das F]strclas 80. 15890 Sanliago dc composte]a.Calicia. Espana
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