dom, kobieta, ogréd

KUCHNIE SWIATA. Potrawy kuchni hiszpariskiej

Jagniecina, ryby, wino

Hiszpanskie potrawy pochodzg z réznych regionéw tego
kraju. Do najstynniejszych nalezy kuchnia baskijska,
galicyjska, katalonska, walencjannska, ekstremadurska

i kuchnie obu Kastylii.

Nie oznacza to wecale, ze kuchnie
Aragonii, Nawarry, wysp Kanaryj-
skich czy Andaluzji nie s3 w Hisz-
panii réwnie cenione. Wszystkie
naleza do wielkiej rodziny kuchni
§rédziemnomorskiej. S to kuchnie
wiejskie, ludowe z prostymi dania-
mi, wykorzystujacymi do mak-
simum lokalne skiadniki - ryby
i owoce morza w regionach nad-
morskich, ro§liny straczkowe i mie-
so jagniece w regionach gérzystych,
czy ryz na terenie Walencji.

Pomidory, papryka, oliwki

Kuchnie hiszpanskie bazuja na po-
midorach, stodkiej papryce, ziem-
niakach, czerstwej bulce, soczewicy,
ciecierzycy, jajkach, czosnku, cebuli,
oliwkach, migdatach, oliwie i winie.
Oliwki i migdaly prazone w soli
lub cukrze podawane sa wszedzie
do wina i stanowig podstawowg for-
me tapas, czyli przekasek.

Poza oliwkami — zielonymi,
czarnymi, rézowymi, drobny-
mi 1 ogromnymi, macerowanymi
z czosnkiem lub nadziewanymi
anchois, papryka czy migdalami,
jako tapa podana moze by¢ réw-
niez tortilla. Tam, gdzie w kuchni
dominujg mariscos (owoce mo-
rza), wigkszos¢ z nich podawana
jest w formie zakasek.

W kieliszku i w sosie

Klasyczng postacig paelli, ozna-
czajacg po walencjarisku zaréwno
patelniec z dwoma uchwytami, jak
i dania w niej robione i podawa-
ne, jest ryz z kurczakiem lub kré-
likiem. W wigkszosci hiszpanskich
regionéw potrawy przygotowuje sie
w glinianych naczyniach, w kté-

rych pézniej podaje si¢ je na stél.
Nieodlgcznym elementem kuchni
hiszpanskiej s3 wina. Do najstyn-
niejszych nalezy czerwone wytraw-
ne z La Rioja, Valdepenas, biale
z dorzecza Duero (Valladolid, Ru-
eda), musujace z Katalonii, stodkie,
deserowe z Andaluzjii (Malaga),
mliode wino z Galicji, musujace
wina jablkowe z Asturii i sherry —
od najwytrawniejszych po ciezkie
i stodkie. Sherry to idealne wino nie
tylko do tapas, ale i sktadnik wielu

potraw i sosow.

W niektérych regionach Hiszpanii
(szczegdlnie w pdtnocno-wschod-
nich) wina podaje sie w porrones
- szklanych naczyniach z uchwy-
tem i dziobkiem. Postugiwanie
sie nimi wymaga pewnej wpra-
wy, nalezy bowiem pi¢ z nich nie
dotykajgc naczynia ustami - prze-
chylajgc dziobek tak, by strumyk
wina lub wody wpadt bezposred-
nio do ust. Tg samg technikg pije
sie wode podang w dlinianych
botijos, znakomicie utrzymujacych
temperature wodly.

B Krokiety
po hiszpansku

Sktadniki: 35 dag ugotowanej ryby
(lub 25 dag tusiczyka w oleju albo
20 dag gotowanej szynki), 2 jajka
ibulka tarta do panierowania, 6 ga-
azek zielonej pietruszki do przy-
brania, 500 ml oleju do smazenia

Sos beszamelowy: 750 ml mleka,
2 1yzki oleju slonecznikowego,

2 lyzki masla, 4 tyzki maki pszen-
nej, pot tyzki sproszkowanej gatki
muszkatolowej

Z ugotowanej ryby wyja¢ oSci.
Rozgnies¢ widelcem na jednoli-
ta mas¢ (szynke pokroi¢ w waskie
paski).

Przygotowaé sos beszamelowy.
W garnku rozgrza¢ olej z masltem,
doda¢ make i nie rumienigc wy-
miesza¢ na puszystag mase. Dodaé
zimne mleko, sél i gatke muszka-
tolowsg. Miesza¢, az sos zgestnieje
(powinien by¢ bardzo gesty).

Do sosu beszamelowego wio-
zy¢ rybe, wymiesza¢ na jednoli-
ta mase, przelozy¢ na péimisek,
przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki
na 2 godziny. W glebokim tale-
rzu roztrzepaé 2 jajka. Z ozigbio-
nej masy formowa¢ w dloniach
krokiety, obtaczajac w tartej bul-
ce, panierowaé w jajkach i po raz
drugi w bulce. Na duzej patelni
rozgrzaé olej i smazy¢é krokiety
z obu stron na zloty kolor. Usma-
zone przelozyé na pélmisek, przy-
bra¢ zielong pietruszka i od razu
podawad.

B Empanadillas
z tunczykiem

Skladniki ciasta: 30 dag maki,
25 dag masta, 25 dag smalcu,
100 ml bialego, wytrawnego wina,
100 ml wody, lyzeczka soli

Farsz: 25 dag tunczyka z pusz-
ki, cebula, 12,5 dag koncentratu
pomidorowego, jajko ugotowane
na twardo, tyzka oleju, pét swiezej
czerwonej papryki, tyzka drobno
pokrojonej zielonej pietruszki, sél,
pieprz, olej do smazenia
Przygotowa¢ ciasto. W garnku pod-
grza¢ wode z winem, doda¢ smalec
i masto. Nie dopusci¢ do wrzenia.
Zdja¢ z ognia, wsypa¢ make i sol.
Wymiesza¢ drewniang tyzka.
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Duza miske posypaé niewielka ilo-
$cia maki. Wlozy¢ ciasto i wyra-
bia¢ przez 10 minut. Uformowaé
kule, przykry¢ sciereczka i odstawi¢
na 2 godziny.

Cebulg obraé, oplukac i drobno po-
siekaé. Papryke oczyszczong z pe-
stek pokroi¢ w paski. Jajko posiekad,
tuniczyka wyjaé z puszki i rozgnies¢
widelcem.

Przygotowa¢ farsz. Na lyzce oleju
usmazy¢ cebule, doda¢ pokrojo-
ng papryke, a po 5 minutach kon-
centrat pomidorowy i turczyka.
Wymiesza¢ i dusi¢ przez 5 minut.
Doda¢ jajko, zielong pietruszke,
sol i pieprz. Wymiesza¢ i odstawic.
Przed formowaniem empanadillas
posypa¢ stolnice maka i rozwalko-
waé ciasto. Wycia¢ kota o $rednicy
15 cm. Napelni¢ farszem, brzegi
zwing¢ do géry i $cisngé¢ palcami
tworzac pierozek.

Na glebokiej patelni rozgrza¢ duza
iloé¢ oleju, wrzuci¢ empanadillas
i smazy¢ z obu stron na zloty kolor.
Osuszy¢ na papierowych serwet-
kach i podawac.

B Dorsz po katalonsku

Skladniki: 1 kg filetéw z dorsza,
10 dag szynki, 500 ml bialego pét-
wytrawnego wina, 4 lyzki oleju,
tyzka smalcu, 2 duze zabki czosnku,
duza cebula, 2 baklazany, cukinia,
3 czerwone papryki, 6 pomidoréw,
2 liscie laurowe, sol, pieprz

Jarzyny umy¢. Baktazany obraé, po-
kroié¢ na grube plastry, posoli¢ i po-
zostawi¢ na sicie 30 minut. Cukinig
obra¢ i pokroi¢ na plastry. Pomidory
sparzy¢ wrzatkiem, obraé¢ ze ské-
ry i pokroi¢ na ¢éwiartki. Z papryki
wyja¢ gniazda nasienne i pokro-
i¢ w paski. Cebulg obraé¢ i pokroié
w plastry. Czosnek grubo posiekac.

W plaskim garnku rozgrza¢ 2 tyzki
oleju, podsmazy¢ czosnek i cebule.
Doda¢ baktazany, papryke, pomido-
ry i cukinie. Dusi¢ na matym ogniu
przez 15 minut, stale mieszajgc.
Filety umy¢, osgczy¢ z wody i poso-
li¢. Szynke pokroi¢ w paski. W du-
zym rondlu rozgrza¢ smalec i pozo-
staly olej. Usmazy¢ filety z obu stron

na zloty kolor. Doda¢ pokrojong
szynke, zala¢ winem i dusi¢ przez
5 minut. Do ryby doda¢ jarzyny
i dusi¢ razem jeszcze przez 5 minut.
Rybe podawac na ogrzanym p6imi-
sku lub w naczyniu, w ktérym zo-
stala przygotowana.

B Sos hiszpanski

Skladniki: 25 dag chudego mig-
sa, 100 ml jerezu (wino), 750 ml
bulionu, 2 tyzki oleju, lyzka maki,
$rednia cebula, 3 marchewki, zabek
czosnku, pél peczka zielonej pie-
truszki, li§¢ laurowy, gozdzik, s6l
Migso umy¢, pokroi¢ na kawatki
i zemle¢ w maszynce (uzy¢ sitka
o duzych oczkach) lub drobno po-
sieka¢. Oczyszczong cebulg, czo-
snek i natke pietruszki drobno po-
siekad, a obrang marchewke pokroié
w malg kostke.

W garnku rozgrzaé¢ olej. Wlozy¢
cebule i usmazy¢ na zloty kolor.
Dodaé¢ migso i smazy¢ je tak dlugo,
az straci rézowy kolor (ok. 5-6 mi-
nut). Migso nie powinno si¢ przy-
rumienié. Doda¢ marchewke, posy-
pa¢ maka i smazy¢ ciggle mieszajac
przez 3 minuty. Wla¢ wino i goto-
waé przez nastepne 5 minut. Wla¢
bulion i zagotowal. Doda¢ lisé
laurowy, gozdzik, posiekany czo-
snek i zielong pietruszke. Gotowaé
na malym ogniu (ok. 1 godziny)

dom, kobieta, ogréd

czesto mieszajac, az polowa plynu
wyparuje a sos zgestnieje. Podawaé
goracy.

B Flaki po madrycku

Skladniki: 1 kg flakéw wolowych,
75 dag nézek cielgcych lub wie-
przowych, 10 dag kietbasy z papry-
ka, 10 dag krwistej kaszanki, p6t
ostrej czerwonej papryki, 2 duze
cebule, 4 zabki czosnku, 2 pomido-
ry, tyzka maki, 150 ml octu, 2 lyzki
oleju, 3 liscie laurowe, 10 gozdzi-
kéw, 10 ziaren czarnego pieprzu,
pol tyzeczki galki muszkatolowej,
tyzeczka czerwonej papryki, 4 litry
wody, s61

Flaki pokroi¢ na duze platy, doktadnie
umy¢ i zdrapa¢ nozem lub szczotecz-
ka resztki loju. Posoli¢, zala¢ octem,
dobrze wymiesza¢ i ptuka¢ tak dtugo
az zniknie zapach octu. Umyte flaki
zala¢ zimng wodg i gotowaé przez
15 minut. Wode odlaé, a flaki wy-
pluka¢ w zimnej wodzie. Nézki cie-
lece lub wieprzowe oczyscié, umyé,
zala¢ wrzaca woda 1 gotowaé przez
2 minuty. Wyja¢ i oplukaé¢ pod
biezaca woda. Przygotowaé cebule
i czosnek.

Do duzego garnka wlaé wodg,
wlozy¢ flaki, nézki, krwistg kiszke
(w calosci), pokrojong cebu-
le i czosnek, pél ostrej pa-
pryki, liscie laurowe, gozdzi-

Empanadillas
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dom, kobieta, ogréd

ki, pieprz i galke muszkatolows.
Gotowaé¢ na malym ogniu bez
przykrycia przez 3 godziny. Drobno
posiekaé cebule i dwa zabki czosn-
ku. Wrzuci¢ na goracy olej i smazy¢
az beda migkkie. Dodaé¢ pomidory,
lyzeczke papryki, sol i kietbase po-
krojona na plasterki. Dusi¢ na ma-
lym ogniu przez 5 minut. Oprészy¢
maka, zagotowaé i doda¢ do flakéw.
Gotowad jeszcze 5 minut. Ugotowane
flaki i nézke wyja¢ z wywaru. Z nézki
wyja¢ kosci. Migso pokroi¢ na male
kawatki. Flaki pokroi¢ w kwadraty
o boku 3 cm. Pokrojone migso i flaki
wlozy¢ do wywaru. Zagotowac. Po-
dawaé od razu. Mozna réwniez na-
stepnego dnia przetozy¢ do kokilek

i zapiec w piekarniku.

B Soczewica
z La Manczy

Sktadniki: 60 dag soczewicy, 15 dag
boczku, 10 dag kielbasy z papryka,
10 dag kielbasy zwyczajnej, 10 dag
kielbasek frankfurckich, 2 mar-
chewki, 2 pory, 4 zabki czosnku,
2 kromki czerstwej bulki pszennej,
3 male cebule, pét peczka zielonej
pietruszki, lyzeczka papryki ostrej,
lis¢ laurowy, sél, 2 1 wody

Soczewice opluka¢, zala¢ zimng
wodg i moczy¢ przez 12 godzin. Ja-
rzyny umy¢, obraé, biale czesci po-
réw pokroi¢ na kawatki dlugosci
3 c¢m, a marchewki na 4 czgsci. Bo-
czek umy¢, pokroi¢ w kostke (2 cm),
a kielbas¢ na 3-centymetrowe kawal-

ki. Soczewicg osgczy¢ z wody na sicie.

Churros

Zala¢ zimng wodg i zagotowaé. Do-
da¢ cebule, marchewke, boczek i lis¢
laurowy. Gotowa¢ na malym ogniu
okolo godziny. Na patelni rozgrza¢
olej i podsmazy¢ kietbase. Wyja¢
i doda¢ do soczewicy. Na tym samym
oleju podsmazyé pory i dorzuci¢
do soczewicy. Doda¢ ostra papryke
i doprawi¢ sola.

Usmazy¢ na oleju 2 kromki bulki,
wyjac i odlozy¢. Zielona pietruszke
drobno pokroi¢ i rozetrze¢ w moz-
dzierzu z czosnkiem i usmazong bul-
ka. Doda¢ 4 Iyzki wywaru, wymieszaé
i wla¢ do gotujacej si¢ soczewicy. Po-
dawaé w miseczkach.

B Szpinak z ciecierzyca

Skladniki: 50 dag ciecierzycy,
50 dag szpinaku, duza cebula,
4 gozdziki, lyzeczka czerwonej
papryki, pél peczka zielonej
pietruszki, li$¢ laurowy, oliwa

Ciecierzycg oplukaé, zala¢ zimng
wodg i moczy¢ przez 12 godzin.
W duzym garnku zagotowaé¢ wode.
Osaczy¢ ciecierzyce na sicie i wsypaé
do wrzgacej wody. Zielong pietruszke
opluka¢ pod biezaca wodg. Cebule
obra¢ i optuka¢. Do garnka z ciecie-
rzyca wlozy¢ cebule naszpikowang
gozdzikami, nieobrane zabki czosn-
ku, li$¢ laurowy i zielong pietruszke.
Posoli¢ i gotowa¢ na wolnym ogniu
ok. 4 godzin. Gdy woda wyparuje, do-
da¢ wrzatku. Szpinak umy¢ i pokroié.
Po 3 godzinach gotowania ciecierzy-
cy dolozy¢ szpinak i gotowac jeszcze
przez godzing do migkkosci. Ugo-

fot. Archiwum

towang ciecierzyce odcedzi¢. Wyjaé
zabki czosnku, cebule i lis¢ laurowy.
Na patelni rozgrza¢ olej, wsypaé ty-
zeczke papryki, doda¢ ciecierzyce
i smazy¢ przez 3-4 minuty. Podawaé¢
od razu.

B Baktazany
po baskijsku

Sktadniki: 2 duze dojrzale bakla-
zany, 4 duze pomidory, 200 ml
bialego wytrawnego wina, 100 ml
bulionu, 5 dag maki, 2,5 dag masta,
25 ml oleju, 5 dag ostrego, zéltego
sera, bazylia, sél, pieprz

Baktazany umy¢, obra¢, odcia¢ ogon-
ki i pokroi¢ w grube plastry. Posoli¢
i polozy¢ na sicie, aby baktazany po-
zbyly si¢ nadmiaru soku i charakte-
rystycznej goryczki. Wytrzeé papie-
rows serwetkg i obsypa¢ maka. Z6tty
ser utrze¢ na tarce o malych oczkach.
Na patelni rozgrza¢ olej i usma-
zy¢ baktazany z obu stron. Osgczy¢
na sicie z nadmiaru tluszczu.
Pomidory umy¢, sparzy¢ wrzatkiem
i obra¢ ze skérki. Pokroi¢ na plastry,
usungé nasiona, posypac sola i pie-
przem. Dno patelni lub naczynia za-
roodpornego wysmarowa¢ maslem.
Uktada¢ na przemian warstwe ba-
ktazanéw i pomidoréw. Zala¢ bulio-
nem i biatym winem. Posypa¢ bazy-
lig i tartym serem. Rozgrza¢ piekar-
nik do temperatury 200 °C i wlozy¢
naczynie z baktazanami. Piec przez
25 minut. Podawa¢ gorace.

B Patatas bravas

Skladniki: 50 dag ziemniakéw,
200 ml oleju, tyzeczka mleka

Sos pomidorowy: 50 dag dojrza-
lych pomidoréw, lodyga selera na-
ciowego, 2 cebule, 3 zabki czosn-
ku, tyzeczka cukru, 2 lyzki oleju,
lis¢ laurowy, sél, pieprz

Ziemniaki umy¢ szczoteczka pod
biezaca wodga. Nie obieraé. Zalaé
zimng osolong woda. Dodaé ly-
zeczke mleka i gotowa¢ na malym
ogniu pod przykryciem. Ugotowane
ziemniaki ostudzi¢, obra¢ i pokroi¢
na grube plastry. Seler i pomidory
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pokroi¢ na kawalki. Cebule i czosnek obraé, oplukaé¢
i drobno posiekac.

Przygotowa¢ sos. Przesmazy¢ na oleju cebule z czosn-
kiem. Doda¢ pomidory, seler, 1is¢ laurowy, sdl, pieprz
i cukier. Gotowa¢ ok. 30 minut. Miesza¢ od czasu
do czasu (ilo§¢ ptynu powinna si¢ zmniejszy¢ o polo-
we). Gotowy sos przetrzeé przez sito. Na duzej patelni
rozgrza¢ olej. Wrzuca¢ porcjami pokrojone kartofle
i smazy¢ na zloty kolor. Pozostaty na patelni olej wla¢
do sosu pomidorowego. Podawa¢ gorace z sosem po-
midorowym i sosem tabasco.

B Crema Catalana

Tradycyjny kataloriski deser zblizony do stynnego
francuskiego kremu brullee

Sktadniki: 2 szklanki mleka, skérka z polowy cytry-
ny, kawalek kory cynamonu, 4 zéltka, 7 tyzek cu-
kru pudru, czubata lyzka maki kukurydzianej

Do rondla wla¢ mleko, doda¢ cienko skrojong skérke
z polowy wyparzonej wezesniej cytryny oraz kore cyna-
monu. Zagotowad, a nastepnie gotowac jeszcze przez 10
minut pod przykryciem, na malym ogniu. Wyja¢ skérke
i cynamon. Zéttka utrze¢ na gladki kogel-mogel z 3 tyz-
kami cukru, a nastepnie doda¢ make kukurydziang i do-
ktadnie wymieszaé. Mase wymiesza¢ z kilkoma lyzkami
goracego mleka i doda¢ do pozostalego mleka. Podgrze-
wa¢ na matym ogniu przez pig¢ minut, czgsto mieszajac,
az masa zgestnieje. Nie gotowad. Przela¢ do kilku zaro-
odpornych miseczek i zostawi¢ do ostygniecia, a potem
wlozy¢ na kilka godzin do lodéwki. Przed podaniem
kazdg porcje posypa¢ drobing galki muszkatolowej
i cukru, zapiec przez kilka sekund w goracym piekar-
niku, tak aby cukier zrumienit si¢ na karmel i stworzyl
na wierzchu skorupke.

B Churros

Skladniki: 250 ml wody, 50 g masta, 2 lyzki cukru,
szczypta soli, 170 g maki pszennej, lyzeczka cynamo-
nu, tyzeczka ekstraktu z wanilii, 2-3 jajka

Wode z mastem i cukrem doprowadzi¢ do wrzenia,
wsypa¢ make 1 wymiesza¢ tyzka. Ciasto powinno od-
chodzi¢ od garnka i 1$ni¢. Odstawi¢ do ostudzenia. Wy-
studzone ciasto zmiksowa¢ z jajkami (miksowaé poje-
dynczo), cynamonem i wanilig. Rozgrza¢ tuszez (tak
jak do paczkéw). Ciasto przetozy¢ do rekawa cukierni-
czego z koncéwka w ksztalcie gleboko wycietej gwiazd-
ki. Wyciska¢ prosto na ttuszcz dtugie paleczki ok. 10 cm.
Smazy¢ z obu stron na ztoty kolor. Wylozy¢ na reczniki
kuchenne, osaczyc¢ z tuszezu i posypaé cukrem pudrem.
Hiszpanie zajadaja si¢ churros, maczajac je w goracej
czekoladzie lub w kawie leche leche, z podwéjnym mle-
kiem (zwyktym i skondensowanym stodzonym).

Ewa Wrdbel DODR we Wroctawiu
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