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Tortilla - przepis na najpopularniejszy hiszpanski omlet 7 ziemniakami
Przygotowanie: 30 minut Smazenie: 20 minut Porcja: 380 kcal

Hiszpanskiej tortilli, bedacej po prostu duzym, przeznaczonym do dzielenia sie ptaskim omletem z
ziemniakami, najezesciej z dodatkiem cebuli | nie nalezy myli¢ z kukurydzianymi plackami z repertuaru |
kuchni meksykanskicj. Tortilla to danie codzienne, sprawdzajace si¢ w niemal kazdej sytuacji, bo mozna |
Ja jes¢ nie tylko na cieplo, lecz takze na zimno: wlozona pomiedzy kromki dobrego pieczywa bedzie
Swietnym prowiantem na wycieczke, zestawiona z lekka satatka sprawdzi si¢ jako obiad, a pokrojona w
kawalki i podana, dajmy na to, z serem, szynka czy chorizo bedzie doskonata wieczorng przekgska.
Tortille mozna tez rozkroié na wie czesci, posmarowa¢ majonezem i nadzia¢ salatg, serem, szynka i
pomidorami - lub tym co najbardziej lubimy jes¢.

. Przygotowanie tego dania wydaje si¢ proste, jednak nie zawsze tortilla sie udaje. Aby tortilla smakowala
Jak u mamy, trzeba trochg poéwiczy¢. Zaczynamy!

Skiadniki na Sredniej wielkosci tortillg:
5 $redniej wielkosci ziemniaki
1/2 cebuli
6 tyzki oliwy
6 jajek
sol, pieprz

Przygotowanie:

Obra¢ ziemniaki , umy¢ i pokroi¢ na cienkie plasterki. Obraé cebule 1 drobno ja posiekaé. Rozgrzaé 4
lyzki oliwy na patelni, wrzuci¢ ziemniaki i smazy¢ ok. 20 min na $rednim ogniu, od czasu do czasu
. mieszajac. Na 10 minut przed koncem smazenia dodac cebule. Przyprawié sola i pieprzem.

Jajka roztrzepa¢ widelcem. przyprawi¢ sola i pieprzem. Ziemniaki lekko przestudzi¢ 1 wymieszaé z
jajkami. Reszte oliwy rozgrza¢ na patelni 1 wla¢ mase ziemniaczana. Smazy¢ ok. 5 minut, az jajka sie
zetng.

Placek przewréeié na druga strone (za pomoca talerza) i smazy¢ jeszcze okolo 5 minut.

Tortille pokroi¢ na porcje. Podawac na ciepto lub na zimno.

Zachgcamy Was do przygotowania tego prostego hiszpanskiego dania. Pamigtajcie, ¢wiczenie czyni
mistrza i moze kiedys wygracie ktdres z hiszpanskich zawoddw w robieniu tortilli np. w miejscowosci
Gijon w Asturias.

Smacznego :-)
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Flan - przepis na najpopularniejszy hiszpanski deser

Flan to jeden z najpopularniejszych hiszpanskich
deserow. W konsystencji najbardziej chyba
przypomina domowy budyn. Jest stodki, sycacy i
najlepie] smakuje z karmelowym sosem.

Dzi$ proponujemy Wam zrobienie jego wersji
Swiateczne], flan z tradyeyjnym hiszpanskim
turronem.

Turrén znany na swiecie jako nugat fo typowy
przysmak pojawiajacy si¢ na hiszpanskich
stotach podczas §wiat Bozego Narodzenia.
Wytwarzany jest z migdatéw i miodu. Dwa
najwazniejsze i tym samym najbardziej znane
rodzaje turronow to: miekki turrén z

Jijony oraz twardy turron z catymi migdatami z Alicante.

A teraz do dziela, robimy flan de turrén na §wiateczny stot!

Sktadniki:
® | migki turrén (ok. 200-300 gr) f
e | litr mleka '
e 200 ml Smietany 35%
e 2 torebki proszku do robienia flanu lub 2 torebki cuajady, czyli podpuszezki ,
e plynny karmel (mozna go kupi¢ lub zrobié samemu) '

Do duzego garnka wla¢ mleko 1 §mietane, wsypac flan (lub podpuszezke) w proszku, wrzucié

rozdrobniony turrén. Wszystko doktadnie wymiesza¢ blenderem. Nastgpnie doprowadzi¢ do wrzenia, ‘

. gotujac na wolnym ogniu, ciagle mieszajac. Kiedy wiemy, ze flan sie zagotowal? Tak samo jak np. w

przypadku budyniu, moze uzna¢ gotowanie za zakonczone, kiedy na jego powierzchni pojawia sie

pgkajace babelki powietrza.

Nastgpnie przygotowujemy naczynie na nasz flan, moze to byé naczynie szklane, foremka do ciasta czy

tez plastikowy pojemnik. Scianki naczynia polewamy karmelem. Tloé¢ zalezy od Waszego gustu.

Do tak przygotowanego naczynia, wlewamy nasza zagotowang mase na flan. Odstawiamy do

| wystygnigcia. A kiedy bedzie chtodny, przykrywamy folia aluminiowg 1 wstawiamy do lodowki.

| Flan najlepiej podawac schfodzony. Przykrywamy nasze naczynie talerzykiem lub innym naczyniem, na
ktérym bgdziemy podawac nasz flan 1 energicznie odwracamy, aby karmel z dna naczynka znajdowat sie
na gdrze deseru.

Smacznego :-).
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San Jacobos czyli Swiete Jakubki — cos na przystawke!

Skiadniki:

® 38 plasterkow Waszej ulubionej szynki prasowanej.
® S plasterkdw sera, ktory bedzie sig tatwo topit
Do obtoczenia robimy panierkg:
e  duze jajka
e 4 tyzki maki
® 4 lyzki bulki tartej
® Olej do smazenia

Przygotowanie San Jacobos:

Z kazdego plasterka szynki zrobimy ksiazeczke ( sktadajac kazdy plasterek na pot) i do $rodka wiozymy
plasterek sera. Kazdy San Jacobo skiada sie z dwéch takich ksiazeczek, utozonych jedna na drugiej, tzn,
ze kazdy z nich bedzie miat dwa plasterki szynki i dwa plasterki sera.

| A teraz musimy kazdy San Jacobo obtoczy¢ w panierce: najpierw w mace, potem w jajku i a na koniec w
| bulce tartej. Jesli lubicie panierkg, mozna ta czynno$¢ powtérzyé¢ dwa razy i wtedy beda to San Jacobos

podwaojnie panierowane!

Kiedy skoficzymy przygotowywanie naszych San J acobos, przechodzimy do ich smazenia. Smazymy na
patelni w glebokim oleju o $redniej temperaturze. Uwaga, olej nie moze by¢ zbyt goracy, zeby nam sie nie
spalify na zawnatrz. Chcemy aby byly rumiane na zewnatrz, a jednoczesnie, Zzeby serek ze érodka zdazyt
sig rozpusci¢. Smazymy je ok. 2 minut z kazdej strony.

Wyjmujemy na recznik papierowy, zeby odsaczy¢ niepotrzebny thiszez.
Najlepiej podawaé je razem z Wasza ulubiona satatka!

Smacznego :-).
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Empanada gallega de atiin- przepis na nadziewany galicyjski placek 7 turiczykiem
Przygotowanie: 40 minut Pieczenie: 45 minul  Temperatura piekarnika: 200 stopni

Empanada gallega to taki hiszpanski "kulebiak*".

Empanada jest to jedno z typowych dan poinocnego regionu Pétwyspu Iberyjskiego, Galiciji.
Mozemy przygotowac empanade z nadzieniem rybnym. np. tunczykiem. z nadzieniem migsnym np. z
kurczakiem, z nadzieniem warzywnym lub z owocami morza.

Do przygotowania empanady potrzebujemy nastepujace skladniki

. ’ > et Mt M Ciasto
600 g maki
200 ml letniej wody
25 g swiezych drozdzy
5 lyzek oliwy z oliwek
1 tvzeczka soli

Farsz:

6 sredniej wielkosei cebul

I duza zielona papryka

4 matle puszki tunczyka

sol

pieprz

1/2 tyzeczki stodkiej papryki

Przygotowanie

Do miski wsypujemy przesiana make. przyprawy, dodajemy wode, oliwe i rozrobione w letnicj wodzie
drozdze Mieszamy wszystko dokladnie i wyrabiamy elastyczne ciasto, dodajac odrobine wody, jesli zajdzie taka
potrzeba. Ciasto wkladamy do miski, przykrywamy wilgotng sciereczka i odstawiamy na godzing w cieple
miegjsce do fermentacji, az podwoi swoja objetosc.

W miedzyczasie przygotowujemy farsz. Wszystkie warzywa kroimy w kostke i podsmazamy na sporej ilosci
oliwy. Gdy warzywa beda migkkawe przyprawiamy. Dusimy jeszcze przez parg minut, az cebula bedzie szklista
i dodajemy tunczyka. Farsz studzimy,

Wyrosnigte ciasto dzielimy na 2 czgsci. Najpierw walkujemy jedna czeéé. Plackiem wykladamy natluszczona lub
wylozong papierem forme i wywijamy brzegi do goéry. Na ciescie ukladamy lekko odsaczony farsz. Odeinamy
resztki ciasta, ktore wystaja poza forme i odkfadamy je na bok. Watkujemy drugi placek i przykrywamy nim
farsz. Odcinamy ciasto, ktore wystaje poza forme¢. Gérna warstwe ciasta dociskamy do pierwszego placka i
sklejamy, tak aby obydwie warstwy po bokach do siebie przylegaty. Gorna warstwe nakltuwamy widelcem.

Z pozostalego ciasta robimy cieniutki walek, ktéry dodatkowo uszczelni nam empanade, a takze wykrawamy
paseczki, ktorymi ozdobimy placek. Nastepnie smarujemy ciasto roztrzepanym jajkiem i pieczemy w piekarniku
nagrzanym do 200 stopni przez okolo 45 minut.

Kroimy w kawatki i podajemy na zimno lub na cieplo.

Smacznego :-).

*Kulebiak = kolei potrawa kuchni rosyjskief; duzy, pieczony pierdg w ksztalcie szerokiego, splaszczonego walca, wykonany = ciasta drozdzowego b
pathruchego, nadzianego farszem migsnym (W om rybavm) fub warnnvmm,
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