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Elbszé

Spanyolorszag konyhdja igen valtozatos, és ez elsdsor-
ban az egyes tartomanyok sajat, jellegzetes ételeinek ko-
szonhetd. Ezért nehéz ,spanyol” receptekrdl beszélni, hi-
szen ez a nagy orszag szamos Kiterjedt, 6nallo tajegység-
bdl all, amelyek kilén-kiilén is rengeteg tipikus ételkilon-
legességgel dicsekedhetnek.

Valogatasunk ezért hianyos is, hiszen szamos finomsa-
got kell terjedelmi okbdl mellGzniink.

Ha valaki akér csak egy hétre ellatogatott mar Spanyolor-
szagba, biztos, hogy médja volt tucatnyi remek ételbe be-
lekéstolnia. Olyanokba, mint pl. a valenciai paella, a san-
gria, az andalGziai hiisité gazpacho, vagy a tengeri her-
kentylkbdl készilt sorkorcsolyakba, hogy csak a . turista-
csalogatdkat” emlitsiik.

Akarcsak a tobbi nemzet fiai, a spanyolok is rendkiviil

A 066 LEEGIED buiszkék konyhéjukra, s az egyes vidékek jellegzetes étkei-

nek elkészitésében még egy kicsit kiilon is féltékenyek a
spanyol recept Blibpecalitdsokra: Ahogy o hialisdé elkésitbsimodia is
legalabb két taborra oszt benniinket, magyarokat, Ggy es-
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Soarkesrtette: Campos Mérla kusznek pl. a madridiak arra, hogy a pacal igazan csak
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e hogy pisztrangot valéban j6l csak 6k készitenek, de emlit-
ISBM 963 9266 11 6 hetnénk ugyanigy az alicantei mandulatortat vagy a sevil-
lai gazpachot..
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g R szem elétt, hogy — noha manapsdg mér barmilyen egzo-
el e gk Fio tikus gytimélcsét, tengeri halat stb. megvésérolhatunk itt-
hon is — az ételek tobbsége a megszokott hazai alap-
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Természetesen nem mellGztitk azokat az ételeket, ame-
lyek annyira a spanyol konyhé&hoz tartoznak, hogy hianyuk
éppoly felt(iné volna, mintha egy olasz szakacskonyvbol
kimaradna a pizza... '

Ezért a konnyen elkészithetd ételeken til bemutatunk
néhany, igazi inyenceknek valo receptet is, amelyeken ke-
resztiil belekéstolhatunk a valédi hispan izcsodakba.

Noha a spanyolorszagi ételek nagyon valtozatosak, van
néhany kozos vonasuk, elsdsorban az alapanyagok tekin-
tetében, amelyek karakteressé, spanyolossa varazsoljak
Oket.

liyen példaul, hogy a fézéshez-siitéshez szinte kizarolag
kétféle zsiradékot hasznalnak: sertészsirt, és ami igazan
tisszetéveszthetetlen izt ad és a legelterjedtebb: olivaola-
jat. Hasonléan jellegzetes alapanyag a mandula, amit
rendkiviil véltozatosan hasznélnak: Grolve levesben, siite-
ményben, mértasban; porkolve izesitésre stb.

A mandula énmagaban is kozkedvelt csemege (Spa-
nyolorszdgban mindeniitt talalkozhatunk manduladrusok-
kal): s6s mandulét radgcsdlnak sorkorcsolyaként, s bizo-
nyos alkalmakkor elengedhetetlen a mandula-ajandék: az
els64ldozék selyemmel bélelt dobozkakban fehér cukorral
bevont mandulét kapnak, kereszteldn pedig hasonl6 do-
bozkdkban, a gyermek nemének megfeleld szind (tehat
rézsaszin vagy kék) cukorral bevont mandulat kap ajan-
dékba minden meghivott vendég.

A leggyakoribb alapanyagok kozé tartozik még a fok-
hagyma, amit szinte minden ételben megtalalunk (karak-
teres vonésa egyes ételeknek a langon piritott és egész-
ben megfézott fokhagyma). Azt is érdemnes tudni, hogy a
legteliesebb spanyol szakacskoényvek a fokhagymaleves-
nek legalabb hiszféle elkészitési moédjét soroljék fel.

Ugyanilyen valtozatos a tortilla elkészitési modja is. A le-
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genda szerint egy gazdag kilhoni utazé betért egyszer egy
Madrid kémyéki fogadaba, s kozolte a fogadossal, hogy
nem utazik tovabb, mig az &sszes spanyol tortillat meg
nem kdstolta. A fogadds csak mosolygott, s elkezdte fel-
szolgdlni sorban a kiilénféle lepényeket, a vendég pedig
végul tobb napig maradt...

A padlizsan, a rizs, a hisos zéldpaprika, az olajbogyd, a
safrany (amivel nemcsak a leveseket szinezik, hanem a
rizst, krumplit, s6t a tésztaféléket is) és az anizs szintén
nélkilozhetetlen alapanyagai a spanycl konyhanak.

A receptekben gyakran szerepld sonka azért jelenthet
gondot, mert a jamon serrano, azaz a hegyi sonka nalunk
nem ismeretes. Ez gy készil, hogy a nyers sonkat szel-
l6s helyen egyszerlen csak megérlelik fustolés, sozas
vagy mas tartosito eljaras alkalmazasa nélkll, s az erds
hegyi levegin csodalatos zamatot kap. Mas a déli — a
Sierra Mevada-i —, 5 mas az északi — a Pireneusokban ér-
lelt — sonka ize. Nem j6, ha fiistdlt sonkaval helyettesitjiik,
mert az nagyon megvaltoztatja az ételek izét. A nyers, pa-
colatlan sonka, vagy a fiist6lés nélkiil tartdsitott kbtozott
sonka kozeliti meg leginkabb az eredetit. Hasonl6an a re-
ceptekben szintén sokszor felbukkant - a spanyol konyha
dltal rendkiviil kedvelt - sonkacsontot is Ggy kell pétol-
nunk, hogy lehetdleg fiistdletlen sonka csontjat talban le-
sozzuk, s kissé ,megavasitjuk”. Ez kozeliti meg talan leg-
jobban az eredeti izét.

A receptek kozt taldlunk kénnyen, néhany perc alatt el-
készithets ételeket, amelyekkel j6l kiegészithetjilkk a min-
dennapok néha mar-mér unalmassé vélé meniisorait. Ha
megszokjuk, hogyan kell hozzakezdeni ezeknek a ételek-
nek az elkészitéséhez, megszokjuk az alapizeket (olivaclaj,
fokhagyma stb.), s felfedezzitk, hogy réntas, vagy az éré-
ks pirospaprika nélkiil is j6izd, fiiszeres ételek készithe-
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ték, mi magunk is probélkozhatunk mas alapanyagokbdl
~Spanyolos” ételek fozésével. Ennek érdekében mutatunk
be minden jellegzetes zdldfélébdl és husféleségbdl egy-
egy receptet, melyeken keresztlil a mindennapok spanyol
konyhajaba nyerhetiink betekintést (csipds bab, roston
siilt padlizséan, spanyol lecsd, silt paprika, rantott karfiol,
mandulas gomba, spendét stb.).

Ezeken til bemutatunk olyan killénlegességeket is,
amelyeket kifejezetten az tinnepi asztalra szantunk. A spa-
nyoloknak is megvannak a maguk egy-egy konkrét ese-
ményhez, innephez kapcsolodo specialitasaik, mint a ka-
racsonyi marcipan, vagy a Szent Jakab-napi torta,

Végezetiil ejtsiink néhany szét a spanyolok étkezési szo-
kasairol. Koztudott, hogy egészen mas az életritmusuk,
ami a magyarorszagitol eltérd iddjarasnak kdszénhetd (ez
elsosorban a hosszu nyari iddszakra vonatkozik). Késdbb
kelnek, késébb is ebédelnek (fél hdrom kérdl), s ebéd
utédn minden koralmeények kozitt sziesztdznak (siesta =
pihenés). E nélkdl a forrd, kora délutani orakat el sem le-
hetne viselni. Délutan &6t 6ra utan élénkil meg az élet: a
frissitd fiird6t kévetden, hat érakor uzsonnaznak, s a hire-
sen valtozatos esti programok utén, éjjel tizenegy-tizen-
kettSkor vacsordznak.

Reggelire legszivesebben forrd tejet, tejeskdvét, de leg-
inkabb csokoladét isznak, s valamilyen siiteményt rag-
csdlnak hozza, mint példaul a churros, a Magdaléna s az
anizsos lepény. Ezt martogatva fogyasztjak, de gyakori,
hogy beleapritjak az 6blos talkaba éntott italba.

Tizoraira és uzsonnara altalaban valamilyen kenyérféle-
séget esznek sonkaval vagy szolovel, olajbogydval, csoko-
ladeéval.

Ebédre és vacsorara mindig meleg ételt talalnak. Spa-
nyolorszdgban, a sorozékben a felszolgélt italok mellé
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mindig adnak kisérét, sorkorcsolyat. Ennek tapas a neve
(tapar = letakarni, lefedni). Ez egyfajta vendégcsalogato
is, a vendéglatdhelyek szinte vetélkednek egymassal,
hogy melyikiik szolgél fel inycsiklandozobb falatokat: ran-
tott vagy roston siilt tengeri herkentyOket, krumplitortilla-
kockakat, sonkét, flszeres kolbaszt, olajbogyot.

Amikor vendégtil latnak valakit, nem a nalunk megszo-
kott ropit, chips-et stb. teszik az asztalra, hanem nagy ta-
lakban kiilonféle csipegetnivaldkat, picadost (picar = fel-
szarni, csipegetni): darabolt uborkét, paradicsomot, pap-
rikat, olajbogyét, felkockézott sonkat, karikara vagott kol-
baszt, roston siilt apré halat, mandulét, fligét, szolot és
kockara vagott kenyeret.

Reméljiik, sikeril igazi spanyol hangulatot varazsolniuk
a konyhéban és az asztalnl. _

Az elkészitett finomsagokhoz spanyolos jo étvagyat ki-
van
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/ Alicantei lecss
(Pisto o fritanga a la alicanting,)

Elkészitési idd: 2 éra

°

&P

ﬂ Palma de

W#IW:
« 4 nagy hisos paprika * 20 dkg tonhalfilé
» 20 dkg tok * 30 dkg hagyma + 20 dkg paradicsom
» 1 nagy padlizsédn * 1,5 dl olivaolaj * s6 * bors.

Barcelona
Mallorca

Spanvolorszig
vidékei és nagyobb vdrosai

=
Alicante

VYalencia

A tokot és a padlizsant meghdmozzuk, kézepes kockak-
ra vagjuk. A hagymat finomra metéljik. A paradicsom he-
jat lehtizzuk, magjat kikaparjuk. Cserépedénybe olajat on-
tiink, a hagymat (ivegesre paroljuk, hozzaadjuk a feldara-
bolt paprikat, a padlizsant, és a tOkot. Megkeverjiik, és
lassii tizon, lefedve péroljuk. Amikor félig puha, hozzaad-
juk a csikokra vagott halat és a paradicsomot, flszerez-
zilk, és lassan tovabb fézzuk. Ha a leve tdl hamar elpéro-
logna, pétoljuk. Amikor minden puha, kissé lepiritjuk, és
forrén talaljuk safranyos rizzsel vagy héjaban fott krumpli-

val.
Andaliz szardinia
(Sardinas al estile andaluz)
Elkészitécy idd: 50 perc

Pamplona

Bilbad
L
:
g_"'l-

Hozzdvalbk 4 személyre :
* 24 szardinia * 5 paradicsom * 1 fej hagyma * olaj
* 1 babérlevél » 1 kiskanél édes-nemes paprika * s6.

A szardinidt megtisztitjuk, szarazra toroljuk. Cserépla-
basba rakjuk, sozzuk, és meglocsoljuk olajjal, majd ra-
szorjuk a finomra vagott hagymat. A paradicsombél, olaj-
b6l és s6bdl martast készitlink, ezt is a halra ontjik a ba-
bérlevéllel és a pirospaprikaval egyltt. Lassi tdzon
15-20 percig f6zzilk. Forrén télaljuk.

LaCuruﬁaﬁ Sturia
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// ( Tarta de wanzanas)
Elkéczitési. ids: 50 pere
Hozzdvaldk 6 mé{ym:
* 40 dkg alma * 3 tojas * 15 dkg liszt = 10 dkg vaj
* citromlé * 5 dkg sargabaracklekvar
* ] kiskanal szaritott élesztd * 10 dkg cukor.

A tojast a cukorral Gsszekeverjik, hozzaadjuk a lagy va-
jat és a citromlét, a kézi robotgéppel jol Gsszedolgozzuk.
Ezutan ontjilk bele az élesztével elkevert lisztet, és alapo-
san dsszegyurjuk. Egy gyimélcstortaforméat kivajazunk, a
tésztat belesimitjuk. Az alméat meghamozzuk, vékony sze-
letekre vagjuk, és beboritjuk vele a tésztat. Kozepesen €lo-
melegitett siitében 30 percig sitjiik. Amikor kész, a tete-
jét megkenjik a lekvérral, és hagyjuk kihdlni. Folszeletel-
ve talaljuk.

—

(Conejo de wonte a la alicantina,)
Elkészitési ids: 2 dra, 10 perc + pdcolds
Hozzdvalsk 6 szemblyre:
= 2 vadnyil * 2 kg zsenge lébab
* 1 savany( narancs * 1 kis cseresznyepaprika
» 2 gerezd fokhagyma * 1 babérlevél
* 5 dkg liszt * 1 csomo tarkony
* 1 csomo oregano * 1 salata
* olaj a siitéshez * fokhagymaolaj
* sO * bors.

A megtisztitott nyulat foldaraboljuk. Mozsarban eldor-
zs6ljuk a cseresznyepaprikat a narancs levével, hozzadn-
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tink 1 dl olajat, beletessziik a térkonyt, oreganot és ba-
bérlevelet, s ebben a paclében hagyjuk a hist 24 6ran ke-
resztiill, hiivos helyen, idérél idére megtorgatva.

A babhiivelyek végeit lecsipkedjiik, lisztbe forgatjuk, és
b6 olajban kisiitjitk. Lecsopogtetjik, és sozzuk. A hast ki-
vesszilk a paclébdl, megszéritjuk, fliszerezzilk, és ugyan-
abban az olajban megpiritjuk, mint a babot. Ugyeljunk ar-
ra, hogy a his belseje is atsiiljon. Megmossuk, és aprora
tépkedjik a salatat, egy nagy talaloedény aljara szorjuk.
Erre helyezzilk a hust, koré pedig a siilt babot. Fokhagy-
maolajat csoppentiink rd, és forron talaljuk.

/f Almdis desszertpuding

(Flaw de manzanas)
Elkészithsi idd: 120 perc
Hozzhvaldk 4 szemblyre:
* 8 ranett alma * 8 tojas
* 18 dkg cukor * 1 darabka fahéj
* reszelt citromhéj * 4 dkg vaj
 &rolt fahéj = 20 dkg tejszin.

A meghamozott és cikkekre vagott almét a fahéjdarab-
bal egyiitt a vajon megpiritjuk. A tojast folverjik, hozzaad-

~ juk a reszelt citromhéjat, 15 dkg cukrot, maijd a piritott al-

maét, és jol osszekeverjik. Cukormazzal (karamellel) bevo-
nunk egy pudingformat (ez lehet kézépen nem lyukas
kugléfforma is). A keveréket a formaba ontjik, és
170 °C-ra elémelegitett siitGben gbézfurdobe helyezziik,
kb. 1,5 6rat benne hagyjuk. Késheggyel probat tehetink:
ha mar nem ragad, akkor jé. Kicsit hagyjuk hilni, ovato-
san talra boritjuk, és megszorjuk 6rélt fahéjjal. A tejszint
folverjiik, és a puding kéré simitjuk tortalapattal. Talalasig
a hiité alsé polcan pihentetjiik.
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/ Andaliz gazpacho
Hozzdvalbk 6 személyre:

Az alapléhez: 6 érett paradicsomn * 1 z6ldpaprika

* 2 kis fej hagyma * 1 kisebb uborka

* 3 gerezd fokhagyma * 1 mokkaskanal bors

* 7 dkg szaraz kenyér * 1 kis csésze olivaolaj

* fél csésze ecet * 1 mokkaskanal s6,

Kisérdként: paradicsom * hagyma * paprika

* uborka * kemeény tojés * kenyér,

Osszeturmixoljuk a hémozott paradicsomot, hagymat,
Eaprikét, uborkat, fokhagymat, borsot, s6t és a morzsolt,
aztatott kenyeret. Hozzdadjuk az olivaolajat, az ecetet, és
annyi vizet, hogy ne legyen til hig. Talban a hdtébe he-
lyezziik, és pihentetjik. Talalaskor kiilén kindljuk hozza a
tobbi felapritott z6ldséget, kemény tojast és piritott ke-
nyérkockat. Kilénosen nagy melegben finom, ilyenkor viz
helyett jégkockat tehetiink az alaplébe.

5 Andaliie. ceirke

(Pollo a la. andaluia,)
Elkészitési idd: 140 perc
Hozzdvnlsk 4 sxemélyre:
* 1 kbzepes csirke * 2 nagy fej hagyma
* 2 érett paradicsom * 4 gerezd fokhagyma
* 2 kemény tojas * 1 babérlevél * 1 kis pohér bor
* 1 csésze erSleves * piritott mandula * séfrany
* zoldpetrezselyem * bors * s6 * olivaolaj.

A csirkét megtisztitjuk és feldaraboljuk, s6zzuk, borsoz-
zuk. Serpenydben, bé olajban megpiritjuk a fokhagymat,
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majd kivesszitk, és ugyanebben az olajban aranybarnara
piritjuk a csirket. Lecsopogtetjilk, és egy masik f6z6-
edényben félretesszilk. Az aprora vagott hagymat is eb-
ben az olajban piritjuk, hozzdadjuk az Gsszevagott paradi-
csomot, s amikor félig osszefGtt, raszedjik a csirkére.
Visszatesszilk a csirkét a tizre, tovabb piritjuk lassa tizon,
majd hozzédntjik a bort. Amikor a bor mar majdnem el-
parolgott, hozzdadjuk a babérlevelet, az erdlevest, s uta-
nasozunk. Lass( tdzon fézzik. Kozben mozsarban eldor-
zsoljitk a piritott fokhagymat a manduléval, petrezselyem-
mel, safrannyal és a kemény tojas sargajaval. A keveréket
kevés vizzel lazitjuk, majd a csirkére ontjik, s az egészet
készre fézzilk. Forron talaljuk.

/ (; Hijw(a a o andaluza)
Elkészitési wld: 60 perc

Hozzhvalbk 6 szewdklyre:

* 1 kg marhamaj * 1 hagyma

» 25 dkg siritett paradicsom * 3 gerezd fokhagyma

» ] kiskanal liszt * 2 babérlevél * 1 dl hisleves

* 6 szelet olajban piritott kenyér * petrezselyemzold

« glivaolaj * ecet * s = 6rélt fekete bors.

Kis szeletekre vagjuk a majat, bedorzsoljiik séval és bors-
sal, forré clajban néhany percig sttjitk, majd atszedjik egy
labasba. Egy masik serpeny6ben megpiritjuk a hagymat,
megszorjuk liszttel, kissé lepiritjuk, majd hozzaadjuk az
ecetet, a hiislevest, a babérlevelet, a zzott fokhagymat és
a sdritett paradicsomot, s néhany percig folyamatos keve-
rés mellett fézziik. Ezutdn részedjik a majra és 15 percig
egyiitt f6zziik tovabb. A kész méjat télra halmozzuk, kbrbe-
rakjuk a kenyérrel, a tetejére ontjik a martast, végiil meg-
sz6rjuk vagott zoldpetrezselyemmel. Forrén talaljuk.
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Hozzdvaldk 4 mﬁgm&:

* 40 dkg liszt * 5 dl tej * 5 evikanal sertészsir
* 3 tojas * 1 poharka anizslikér * 10 dkg cukor
* cukorjég.

Anizstorta
( Tarta de anix)

Mély talba szitéljuk a lisztet, beleitjiik a tojést, hozzdad-
juk a cukrot és a likért (amibél két kanalnyit megha-
gyunk). Simara keverjilk. Ha tdl lagy a tészta, adhatunk
hozza még egy kevés lisztet. Egy tortaformaét zsirral kike-
nink, a masszat beledntjik. Kozepesen meleg siitében
kb. 30 percig siitjiik. Ovatosan télra boritjuk, rmeglocsol-
juk a maradék likérrel, és megszorjuk cukorjéggel. Fél-
szeletelve talaljuk.

e
e

/
Hozzhvaldk ¢ MMM:

* 80 dkg csont nélkiili bardnycomb

* 3 gerezd fokhagyma * 1 nagy véréshagyma

* 5 zoldpaprika * 25 dkg paradicsom

* 1 kiskanal séfrany * 1 kiskandl pirospaprika

* 1 mokkaskanal chili * 1 mokkaskanal 6rélt bors
* 50 * 10 szem olajbogy6 * 5 evékanadl olivaolaj.

m@mm@
(Cordero al estilo aragoiies)
Elkéczitési (A 90 perc

A hust kockara vagjuk, majd sézzuk, borsozzuk. MNa-
gyobb labasban felhevitjilk az olivaolajat, és megpiritjuk
benne az egészben hagyott fokhagymagerezdeket. Ki-
vesszilk a fokhagymét, és a visszamaradt olajban elésiit-
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jiik a hast. Kiszedjiik a hist, majd ugyanebben az olajban

megdinszteljik a karikéra vagott hagymat és paprikat. A

radicsomot meghamozzuk, felszeleteljiikk, és a hagy-
mas paprikahoz adjuk. Beleszérjuk a fiiszereket, vissza-
tessziik a hust, és kozepes tznél kb. 1 6ran keresztiil pa-
roljuk. Néha meglocsoljuk kevés vizzel, nehogy a hus le-
ragadjon. Végiil beleszorjuk a félbevagott olajpogyokat,
majd a féz6edényben talaljuk.

Articsbka ecetes MM;

(Alcachofas a la vinagreta)
Elkészitbsl idd: 60 perc

T e

/’

Hoxzduvalbk 4 személyre:
» 8 egyforma nagysagu articsoka * 50 dkg hagyma
» 50 dkg sargarépa * 1 dl olaj * 2 dkg liszt
« 2 ev6kanal ecet * 1 dl szaraz fehérbor * 1 citrom
+ 3 kemény tojas * 1 dl hisleves * s6 = bors.

Kevés olajon megpiritjuk a cikkekre vagott hagymat €s a
csikokra vagott répat. Hozzaadjuk a bort, felforraljuk, ra-
ontjilk a haslevest és az ecetet. Az articsoka kiilsG, ke-
mény leveleit és a szarat levagjuk, a belsejébe citromlét
cseppentiink. A mértésba tessziik, megszorjuk liszttel, le-
fedjiik, és lass( tzén 40 percig paroljuk. Amikor kesz, tal-
ra szedjilk, meglocsoljuk a forré mértéssal, a tetejére pe-
dig réreszeljiik a kemény tojést. Melegen talaljuk.

Jb tudni !
Spasnyolorszdghar a saldtn neme kisérd foqds, hanene rdlls &tel,

mﬁ:a&témﬂs&wh«@# Népszerdséqé

& MPW Wﬂﬁﬂﬁ‘
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/ (Callos a la asturiana.)
Elkészitési idd: 2 dra, 40 perc

Hozzdvalbk 6 szemdblyre :
* 1,5 kg pacal * 1 sertéslab
* 1 marhaldbszar * 2 gerezd fokhagyma
* 10 dkg kolbasz * 10 dkg sovany sonka
* siritett paradicsom * 1 kis pohér fehérbor
* 2 csésze hisleves + 2 kis fej hagyma
* fél cseresznyepaprika * csicseriborso
» sertészsir = Grolt bors » zoldpetrezselyem
* orolt pirospaprika * s0.

A pacalt megtisztitjuk, 15 percig abaljuk, majd csikokra
vagjuk. Friss vizben, 1 gerezd zizott fokhagymaval, a fi-
nomra vagott hagymaval és zoldpetrezselyemmel nagyon
puhara fozzuk. Kozben egy masik fazékban megfdzziik a

megtisztitott és feldarabolt sertés- és marhalabat. A meg-

fott pacalt leszirjilk, és a labhoz adjuk. Addig fozzik
egyltt, mig a leve besirlisddik. Serpenydben zsirt olvasz-
tunk, megpiritjuk benne a hagymat és a feldarabolt kol-
bészt, illetve sonkét. Hozzéadjuk a cseresznyepaprikét, és
a suritett paradicsomot, megszorjuk pirospaprikaval, so-
val, borssal. Meglocsoljuk a hislevessel és a borral. Mé-
hény percig fézzilk, majd a pacalhoz adjuk, és addig f6z-
ziik egyiitt tovabb, mig a 1é beslrisodik. Utdnasézunk, és
hagyjuk kihdlni.

Masnap Ujramelegitjik, nagyon lassi tizén, hogy le ne
égjen, igy a legfinomabb.

L
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Asztiria
(Fabada Asturiana,)
Elkészitici. idé: ¢ dra + databis
MFW&:
« 50 dkg nagy szemii fehér bab
» 25 dkg rostélyos

» 25 dkg fustolt sertésoldalas

e 1 kisebb sertéscsiilik

« 1 sertéslab * 15 dkg csipds kolbasz
» 1 fej fokhagyma ¢ 1 voroshagyma
« 2 babérlevél = 1 zoldpaprika

e 1 kiskanal 6rolt bors * s6.

Az el6z6 napon beéztatott babot hideg vizben foni
tesszilk, hozzaadjuk a babérlevelet. Amikor felforr, &t-
tessziik egy jO nagy cserépedénybe, tetejére rakjuk a csdl-
két, labat, oldalast, marharostélyost, az egészben hagyott

a fokhagymat és a kicsumazott paprikat. Fel-
ontjiik annyi forrd vizzel, hogy mindezeket ellepje, sozzuk,
borsozzuk, majd lefedve rotyogtatjuk kb. 3 érén &t lassa
tizon. Az utolsé negyedéraban hozzétessziik a felkarika-
zott csipds kolbaszt. Ha minden megpuhult, eldobjuk a
paprikat, hagymaét, fokhagymat és babérlevelet. :

A fabada igazi izét az adja, ha minél hosszabb ideig sut-
jiik, fozziik, a lehetd legkisebb langon. Fokhagymas piri-
téssal kindljuk.

j6 tudni !
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/ Avilai rostélyos
(Chedetar de Avila)
Elkészitési cdd: 70 perc
Hoxzdvalbk ¢ személyre :
* 4 szelet, egyenként 25 dkg-os hatszin
* 3 kemény tojas * 4 kemény paradicsom
* 25 dkg héjaban f&tt krumpli » petrezselyemzold
* glivaolaj * s6.

A hast mindkét oldalan besézzuk, és megkenjik olajjal.
A paradicsomot félbevagjuk, és a sitében megsutjik. A
kemény tojast karikara, a f6tt krumplit kockara vagjuk. A
siitélapot a maximumra hevitjiilk, és a hist mindkét olda-
lan megsiitjiik: falapattal forgatjuk — ideélis esetben beldl
véres marad. A siitdben melegen tartjuk. Nagy fatal egyik
szélére kirakjuk a siilt paradicsomot, sézzuk, és megszor-
juk apréra vagott zéldpetrezselyernmel. Mellé sorjazzuk a
petrezselymes krumplit, majd a kemény tojast, mindent
meglocsolunk egy kevés olajjal. Végiil a korités mellé he-
lyezziik a hast, és melegen télaljuk,

f——._._ ' i
/ Bilbabi skirsilt
(Chuletas de buey a la bilbaina,)
Elkécxitisi idd: 60 pere + pdcolds

Hozzdvalbk € szemblyre:
= 3 szelet ujjnyi vastag 6kérhatszin
» 6 nagy piros szindi paprika = 20 dkg zsemlemorzsa
» 3 citrom * 3 dl olivaclaj * 6 gerezd fokhagyma
* 3 babérlevél * petrezselyemzold * s * bors.

A hust vékonyan bekenijiik olvasztott zsirral, télba helyez-
zuk, ratesszik a babérlevelet, meglocsoljuk a citrom kifa-

B {06 EEIEER rpﬂyﬁri recept

csart levével és olajjal, majd 4 6rén at a pacban hagyjuk,
félidében megforditjuk, és a babérlevelet a tetejére
tesszilk. Kozben a paprikét félszeljuk, olajban kisttjuk,
s6zzuk, borsozzuk. A hist kivesszik a paclébdl, szarazra
toroljuk, zsemlemorzséba forgatjuk, és forrd rc:-?:tély?n
megsiitjiik, idénként meglocsolva a paclével. Ha felig at-
sillt, megforditjuk, majd megszorjuk apréra vagott zold-
petrezselyemmel és fokhagymaval.

Kozepesen étsitve talaljuk, stlt paprikaval és citromka-
rikdkkal koritjlk.

e sl
/ Borjlicomb narancsmdrtishan
( Teriera cor marasga,)

Elkéczités idd: 2 bra

Hozzdvaldk 4 szemblyre:
» B0 dkg borjicomb
= 2 gerezd fokhagyma
* 1 hagyma
* 2 lédis narancs leve és héja
* 1 citrom héja
* 1 kiskanal fahéj
* 10 szem olajbogy6 * s6
» bors * 5 evikanal olivaclaj.

Mélyebb serpenydben felhevitjiik az olajat, €s a hast min-
den oldaldn korbesitjiik benne. Mellétesszik a felkocka-
zott hagymat és a préselt fokhagymat. Meglocsoljuk a na-
rancs levével és némi vizzel, hogy a hust ellepje. Megszér-
juk a citrom- és narancshéjjal, fahéjjal, séval, borssal.
Lefedjitk a serpenydt, puhéra péroljuk a hast lasst tizon,
végiil beleszorjuk az olajbogyoét is.

Fogyasztas elétt felszeleteljitk a hust, és korbedntjik a
pecsenyés narancsmartassal.
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ST Ty pepéacolt hist a 16b6] kivessziik, megtéroljilk, lisztbe for-

5 bab gatjuk, és b, forrd olajban aranyszindre sttjok. Cserép-

f plcantes) edényben félretesszik, melegen tﬂ]’thk. A pacban levo
Elkésziths ids: 45 perc s6ldséget jol lecsopogtetjuk, és kisttjilk ugyanabban az

Hozzhvaldk 6 s:m@m:
* 1,5 kg fejtett I6bab = 2 szil fiiszeres kolbasz
* 1 sonkacsont * 1 csipds paprika
* 1 kiskanal cukor * 56 * bors.

Cserépfazékban feltesszilk f6ni a babot, kolbaszt, sonka-
csontot és a kimagozott csipds paprikat. Amikor felforrt,
hozzaadjuk a cukrot, és megsézzuk. Lass( t(izon addig
f6zzik, mig a bab megpuhult és a leve majdnem elf5,

hogy sird, f6zel€kszerd ételt kapjunk. Sajat f6z5edényé-
ben forron talaljuk.

T Cookoliddis myilpecienye
: (mmm
Hoxzdvnlbk 4 seemélyre.: i
* 1 nydl » s6 * bors.
A pdchoz: 5 dl vorésbor * 1 cl széraz sherry
* 1 hagyma * 1 péréhagyma * 1 sargarépa
* 4 gerezd fokhagyma * térkony * 1 babérlevél
* egész fahéj.
A sz6szhoz: 4 gerezd fokhagyma
* 2 szelet vanilids csokoladé * 12 szem mandula
* fenydmag * 1 cl konyak.
A stitéshez: 20 dkg liszt * olivaolaj.

.f'n hozzéval6kbél péacot készitiink, és a séval, borssal be-
dorzsolt tisztitott, darabolt hist 24 éréra beletesszitk. A

&mmwnﬂmupt

olajban, mint a hust. Amikor mar kisse E'negpinJ]_T., meg-
szorjuk 3 kiskanalnyi liszttel, és kissé lepiritjuk. ]':?l_{}ntjyk a
paclével, és 5 percig egyutt paroljuk. Purésitjuk, és a
sz6szt a hisra ontjik. Lefedve 20 percig f6zzik. ﬁﬁzb%n
nyilt langon megpiritjuk a fokhagymat, megtisztitjuk, és
mozsarban eldorzsoljiik a manduldval, feny6maggal és
csokolédéval, mig siird massza lesz. Ekkor felontjuk a ko-
nyakkal, és jol 6sszekeverjik, ralocsoljuk a hisra, és még
5 percig f6zzitk. Utanasézunk, és forron talaljuk.

/’f;@mm{tm&oﬁ '

(Mmaﬂ coi tomate.)
Elkészitési idd: 2 bray, 20 perc

e

Hoxzdvnldk ¢ scemélyre:
* 2 nagy padlizsan
» 4 paradicsom * 2 dl fehérbor
* 1 dl hasleves * 5 dkg liszt
* 2,5 dkg vaj * 2,5 dl olaj * oregénd
*» 4 dkg reszelt sajt * s6 = bors.

A padlizsant meghémozzuk, karikéra vagjuk, megsoz-
zuk, és 30 percig llni hagyjuk. Ezutan levét 1eitat]|:1k, liszt-
be forgatjuk és b3, forré olajban kisiitjiik. A paradicsomot
karikara vagjuk, sézzuk, borsozzuk. Egy t(zallé edény al-
jat kivajazzuk, és felvltva padlizsant, illetve pa:adlc:sqn:mt
rétegeziink bele. R46ntjitk a bort, a hislevest, megszorjuk
oreganéval és a reszelt sajttal. Kozepesen elémelegitett
siitében 25-30 percig sitjiik. Azonnal télaljuk, forrén fo-
gyasztjuk.
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SO SO VPR e a paprikét és az elmorzsolt kenyeret. Gyengén sozzuk, €s
/ thdtﬁaﬁ-.{wu 1,5 | hideg vizzel felontjiik. Amikor felforrt, levesszik a t(iz-
(Sopa de habas) 61, és kb. fél orat pihentetjiik. Ezutan Gjbol tizre tessziik,

Elkbiztedsi idé: 2 bra, 30 pere és a két tojassal 6vatosan stritjiik, majd izlés szerint uta-

Hozzdvalbk 6 sxemélyre:
* 1 kg friss 16bab * 25 dkg friss zéldborsa

* 4 zsenge hagyma * 2 szél csombor
* 0,5 dl tejszin * 4 dkg vaj
* 30 * bors.

F'} babot kifejtjiik, a legzsengébb hiivelyeket megtartjuk.
Vajban megparoljuk a finomra végott hagymat, kissé lepi-
ritjuk. Hozzéadjuk a fejtett babot, a hiivelyeket, a borsét,
a csombort, s6zzuk, borsozzuk, és lefedve, lasst tizon
20 percig fézziik. Ezutén feléntjitk 1,5 | forré vizzel, és ha
fe]fnr:t, kozepes léngon tovabb fézzik, mig a bab teljesen
szétfS, ekkor a csombort kivesszik. Megmelegitiink egy
]eve_sestélat, beledntjik a sdrd levest, és jol Gsszekeverjik
a tejszinnel.

Nagyon forrén, piritott kenyérkockakkal télaljuk.

= el

(Sopa de ajo)
Elkészitési idd: 50
Hozzdvalbk ¢ sxeméblyre: : il
* 5 gerezd fokhagyma
* |1 szelet szikkadt kenyéer
* 2 piros szind paprika * 2 tojas
* olivaolaj * sé.

A paprikdt artatassal puhitjuk, és csikokra vagjuk. Meleg
olajban megpiritjuk a pépesitett fokhagymaét, hozzaadjuk

& 000 WEEIEHE :me:yaﬂ recepé

na sozunk. Forrén télaljuk.

—_—

1. R o
/ Fokhagymds kecskesiilt
(Cabrits al horis)

Elkészitisi idd: 2 dra, 20 perc

Hozzhvalbk  személyre:
« 80 dkg zsenge kecskehuas
+ 1 babérlevél * 3 gerezd fokhagyma
» 1 paradicsom * ecet
» sertészsir * olivaolaj
» petrezselyemzold
* 50 * bors.

A hast kozepes darabokra vagjuk. A fokhagymat gerez-
denként hosszaban négybevagjuk. Felapritjuk a zoldpetre-
zselymet. A paradicsom héjét lehGzzuk, felkockazzuk. Tep-
siben felolvasztunk eqy j6 darab sertészsirt, belehelyezzlik
a hist, meglocsoljuk olajjal, rétessziik a fokhagyma ket-
harmadat, a zoldpetrezselyem felét, a babérlevelet, majd
sozzuk, borsozzuk. A stit6ben pirosra sutjuk. Ekkor radn-
tiink egy kis csésze langyos vizet, és raszorjuk a paradi-
csomot. Mozsarban eldorzsoljilk a maradék fokhagymat
és zoldpetrezselymet egy kis ecettel, €s ezt a masszat is
rakenjik a hasra. Addig siitjik, mig nagyon puha lesz, és
a leve elparolog. Olajban piritott kenyérszeletekkel talal-

juk.
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Elkésmitési idd: 70 perc

Hozzdvnlbl ¢ szemblyre:

* 4 db 25 dkg-os pisztrang
* 10 gerezd fokhagyma
e liszt * sertészsir * olaj * sd.

A pisztrangot kiviil-beliil megtisztitjuk, besozzuk, lisztbe
forgatjuk, és forré zsirban kistitjiik. Mozsarban Osszeziiz-
zuk a fokhagymat egy kis séval. Kevés olajjal meglocsol-
juk, és addig térjik, mig sima krémes martast kapunk.
Ezzel a martassal kikeniink egy labast, beletessziik a piszt-
rangot, és lass( tizén mindkét oldalan 5-7 percig siitjik.
Forrén talaljuk.

//J | Fogmna}rﬂc
(Cangrejos de-rio)
Elkészitéci, idd: 25 perc

Hozzdvalbk 4 személyre:
» 80 dkg folyami rék = 1 kis fej hagyma
* 4 gerezd fokhagyma * 1 cseresznyepaprika
* bors * 1,5 dl szaraz fehérbor * olaj * so.

Bé vizben megmossuk a rékot, és a farkanal fogva ki-
hizzuk a belsségeket. Forrd olajban megpiritjuk a finom-
ra vagott hagymat és fokhagymat, hozzdadjuk a karikara
vagott cseresznyepaprikét, néhanyszor megkeverjik, és
beletessziilk a rakot. Letakarjuk, és nagy langon 5 percig
siitjik. Ezutén levessziik a fedét, a rakot meglocsoljuk a
borral, sézzuk, borsozzuk, és még néhany percig fézziik.
Azonnal, forrén talaljuk.
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Eorvé csokolddé

(Chocolate a la. espaRola)
Elkészitisi idd: 40 perc

=

Msm@w:
« 25 dkg csokoladé » egy kevés Srolt fahéj = 8 ... sze viz.

Kis darabokra torjik a csokoladét, 2 csésze hided - -l
lassti tdzon addig melegitjilk, mig olvadozni kezd. Ekku,
lehetdleg fa mozsartdrével teljesen szétnyomkodjuk. Meg-
szorjuk fahéjjal. Hozzéadjuk a maradék 6 csésze vizet.
Lass tdzén, folyamatosan kevergetve addig forraljuk,
mig a mennyisége a parolgassal 6 csészényire csokken.
Churrosszal vagy Magdalénaval talaljuk.

_.—-—-—'_-_-_-_

//’ : ; :!': 1 .E
(sope . etilo allege)
Elkdczitéss (do: 4 dra + datatids
Hoxzdvaldk 6 sceméblyre:

» 25 dkg marharostélyos * 20 dkg csirkecomb

* 10 dkg sertésoldalas * 1 vorgshagyma ° 1 sargarépa
* 10 dkg fiistblt sonka * 25 dkg szérazbab * 3 burgonya
« 15 dkg fejes kaposzta * 1 csokor petrezselyemzold

* 1 evSkanal olaj * 1 fej fokhagyma * 1 evékanal ecet.

El6z6 este beaztatjuk a babot, majd masnap feltesszik
féni. Hozzaadjuk a feldarabolt hasokat, az egészben ha-
gyott hagymaékat, és lassi tlizon f6zzik. Két 6ra mulva be-
letessziik a széles csikokra végott képosztat, a felkocka-
zott répat és burgonyédt. Az elparolgott vizet pétoljuk,
majd ecettel, olajjal izesitjik. Még egy oran keresztiil féz-
zitk, mig sdrd, laktat5 egytalételt nyerink. Talalaskor kii-
16n talban kindljuk a hast és kilén a levest, melyet jol
meghintiink apréra vagott zoldpetrezselyemmel.

mmrwérmpt
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/ { ﬂang’a coR castafas]
' Elkészitési dd: 70 perc

Hozzdhalsk 6 :zmé{ma.— :

* 2 nytil * 50 dkg gesztenye * 25 dkg sonka

« 2 gerezd fokhagyma * 1 hagyma

*» 2 sérgarépa * 1 cl konyak * 1 cl szaraz sherry

* friss séfrany * erbleves * kukoricaliszt
* 50 * olivaolaj.

A hust tisztitds utan foldaraboljuk, besozzuk. Olajban
siitni kezdjik az 6sszezizott fokhagymaval. Amikor meg-
pirult, hozzéadjuk a kis kockara vagott sonkat, hagymat,
répat, csomoéba kotott safranyt, és lassa tizoén fézzik.
Amikor félig puha, hozzaadjuk a konyakot, a sherryt, €s
kevés kukoricaliszttel s(ritjilk. Még 40 percig fézzik kis
l&ngon. Kiilén edényben megf&zzilkk a gesztenyét amikor
puha, megtisztitjuk. Akkor adjuk a hashoz, amikor az
majdnem kész. Talalaskor a hust a gesztenyével koritjik.

f__,__.—f— : —
7 Gombis wyidpecsenye kapnéw
(Conefo con. setas y as)

Elkészitéc idd: 2 dra, 30 perc

Hozzdvaldk 6 scemélyre:
* 1 nagy nydl » 15 dkg vaj * 3 dl vorésbor
« 2 dl erdleves * 2,5 dkg kapribogy®
» 20 dkg friss gomba ¢ 2 szem szegfiiszeg
* 9 szelet szikkadt kenyér * tarkony
* babérlevél * liszt * s6 * bors.

A nyulat tisztitds utdn megszaritjuk, feldaraboljuk, és a
darabokat lisztbe forgatjuk. Egy labosban vajat olvasz-
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wunk, a hdst minden oldalan aranyszindre piritjuk. Huz?é—
antjik a bort, &s lassan péaroljuk. Idénként meglm;snhuk
sajat levével. Hozzaadjuk a fiiszereket, és lefedve, kozepes
t(izon kb. 1 6ran-at fozzik. Amikor a htis megpuhult, ki-
vesszilk a 1ébdl, és melegen tartjuk. Ekkor tesszilk a kap-
ribogy6t és a gombat a leébe, s mintegy 10 percig fDEILl}E.
Kozben a kenyeret vajban megpiritjuk. Egy eldre mFlegj-
tett talba helyezzilk a hust, meglocsoljuk a szafttal, és ke-
nyeret kinalunk hozza. Forrén talaljuk.

R Grilldes
/ (Frd seca _f;axraﬁpckiadﬂzj
Elkészitél idd: 20 perc

Hozzhvalbk € személyre:

» 10 dkg hdmozott, piritott mandula
« 10 dkg hamozott, piritott mogyord
» 10 dkg dio = 40 dkg cukor.

A cukorbol és vizbl sdrd karamellat féziink. Falapattal
keverjiik, hogy ne égjen le. Hozzaadjuk a mancflulét, mo-
gyorét, diot, és folyamatosan kevergetve néhany percig
egylitt fézzilk, mig a maz mindenhol teljesen megtapad.
Olajjal bekeniink egy tiveg-, marvany- vagy mianyag la-
pot, és a lapattal raszedjik a grillazst tgy, hogy a darab-
kék ne érjenek egymashoz.

Ha kihdlt, tobbé mér nem ragad Ossze, ekkor tvegtal-
ban kinélhatjuk.

jb tudni !
A flres W&W eredeniaf' day kdszltettik,

2 hozzdvaldkat wozsdrbas, thrtdk bscze. A zildséqek,
Mm@'ﬁﬁﬁmwmmﬂuwﬁm
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S gpamdleshbls gardagon

(Sangria)
Elkéczitési ids: 60 perc
Horzhvalbk 12 sxemélyre :
* 1 palack j6 mindségi vordsbor
* 1 kbzepes gorogdinnye * 1 kis sérgadinnye
* 4 kemény &szibarack * 4 kemény kérte
» 2 savanykas alma * 1 citrom * 2 narancs
* Orolt fahéj » 1 palack szénsavas iiditSital.

A borhoz hozzdadjuk a citrom levét, lereszelt héjat, a na-
rancs lereszelt héjat és 1 mokkaskanél fahéjat. A gérog-
dinnyét és sargadinnyét kimagozzuk, kockéra végjuk
(hasznalhatunk dinnyegdmbézét is), a narancsot pedig
negyedekbe, majd vékonyan folszeleteljik. A barackot,
kortét és almat meghamozzuk, kimagozzuk, és felkockéz-
zuk. Mindent belekeveriink a fiszeres borba, és annyi tidi-
t6t adunk hozzé, hogy jél ellepje. Par 6rén 4t a hiitében
pihentetjiik.

Talalaskor tehetiink bele jégkockét is.

e

Hozzdvaldk ¢ Mm:

* 50 dkg marhaméj = 30 dkg viréshagyma
* 2 gerezd fokhagyma * 1 mokkéskanal pirospaprika
* petrezselyemzold * 1,5 dl fehérbor * olivaolaj * sé.

— e

Elkészitisi ids: 40 perc

A fokhagymat és zoldpetrezselymet nagyon finomra
vagjuk, beledtrzsoljuk a felszeletelt méjba, és 1 6ran 4t pi-

mrpayﬂémapt
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iilk. Serpenyében, kis langon Uvegesre paroljuk a
Eﬁoﬁ]:i‘égm? hagﬂmét. Amikor pirulni kezr:] huzzﬁadp:lk
a méjat, s megsoézzuk. Amikor majdnem kesz, megszor-
juk 2 pirospaprikéval, és lapattal forgatjuk, hc:gy le ne ég-

_ A végén meglocsoljuk a borral, letedju}g és ]ew:ess_zuk
j:ntﬁzré]. Kis cseréptalakban télaljuk, friss cipéval kinaljuk.

- i s

(Pisto woniaiiés)
Elkészitési ids: 45 perc
Hozzdvalbk 4 szemilyre:
s 2 nagy mldpapnka
» 1 nagy hagyma

» 2 cukkini * 3 paradicsom

s 4 tojés * 4 piritott kenyérszelet
* 0,5 dl fehérbor

« 1 evSkanal cukor

» olivaolaj * so

* fehér bors.

A paprikat és a meghamozott cukkinit kockara vag]ul-':_ A
pargdi]::sﬂm héjat lehizzuk, fe!d?rahaljuls, és‘}c:?w?gﬂulajﬂn
megsiitjiik, séval és borssal izesitjuk, l'I"hﬂ]deul‘EEll]uk. Ke-
vés olajon ivegesre péroljuk a finomra vagott hagymat,
hozzéadjuk a paprikét, a bort, és felforraljuk. Suzzuk,__bur-
sozzuk, és lefedve lassi t(izon péaroljuk. Eelglaesszuk a
cukkinit, és (jra lefedjik. Amikor megpuhult, jol beleke-
verjilk a paradicsompurét, majd a felvert ileﬂSﬂkﬂt. Ez-
utén mér 6vatosan kevergetjitk, mig dsszedll. Azonnal ta-
laljuk, piritott kenyérszeletekkel, forr6n fogyasztjuk.

R (EE LESNER swaﬁ recept




——

R T
(Tarta de Pascua de yema con frutas)
Elkészitési idd: 70 perc

Hozzdvalbk 8 scemblyre:
A tésztahoz: 6 nagy tojas * 18 dkg cukor
* 13 dkg liszt * 1 citrom lereszelt héja
* 5 dkg dardlt mandula * 1 kiskanalnyi éleszts.
Az dntdzshee: likir vagy édes bor
A téltelékchez: 20 dkg baracklekvér
* 5 kiskanal cukor * citromlé.
A méazhoz: 3 tojas * sulyban ugyanannyi cukor,
A diszitéshez: kandirozott vegyes gyiimdlcs
* csokoladétojasok * almakocsonya (zselatin)
* szines drazsé és tortadara * mandulaforgécs.

Elészor elkészitjitk a tésztat: a tojast addig keverjik a
cukorral, €s a citromhéjjal, amig mennyisége kétszeresé-
re nd. Hozzaadjuk a lisztet és az élesztét, évatosan, hogy
a massza Ossze ne essen. Végil belekeverjiik a darélt
mandulat. Egy 30 cm atméréja tortaformat kivajazunk, a
tésztat beledntjiik, és 180 °C-ra elémelegitett siitében 30
percig sutjuk. Ha kész, évatosan récsra boritjuk, és hagy-
juk kihdlni. Ekkor félbevagjuk, meglocsoljuk likdrrel vagy
eédes borral, majd megkenjiik a citromlével és cukorral el-
kevert lekvarral. Visszatesszilk a tetejét, és elkészitjik a
mazat: a tojasokat a cukorral Gsszekeverjik; és lassa ti-
zon, fakanallal folyamatosan keverve addig fdzziik, mig
megsurlsodik és ragadni kezd a fakanalhoz. Ekkor le-
vesszilk a tizrdl, tovabb keverjuk par percig, majd vissza-
tesszuk a tizre az elsé forrdsig. Ekkor végleg levesszilk a
tlzrol, és erdteliesen Gsszedolgozzuk. Marvany- vagy md-
anyag lapra boritjuk, és hagyjuk kihtilni. Ezutan rasimitjuk
a lepényre, a tetejét diszitjitk a gyiimélecsel, oldalét man-
dulaforgéccsal, és az egészet bevonjuk a zselatinnal, hogy
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csillogjon. Oldalt is bevonjuk zselatinnal és a mandulafor-

cesal. Mielott a zselatin teljesen kihdlne és megder-
medne, ratesszik a csokoladétojasokat, a drazsét, meg-
hintjilk tortadaraval, izlés szerint. Papircsipkevel diszitett

talon szolgaljuk fel.

E
Hoxzhvalbk ¢ scewdélyre:
» 40 dkg daralt marhahiis
+ 10 dkg kockara vagott szalonna
» 1 silt, hdamozott, hisos z&ldpaprika
» 2 gerezd fokhagyma * 1 tojas * 1 szelet kenyér
* tej * petrezselyemzdld * bors * 1 babérlevél

* pirospaprika * 10 dkg liszt * 0,5 dl fehérbor
* 3 dl olivaolaj * sé.

Hisgqombbc mhrtdssal
(Albdndigas en salsa,)
Elkészitiéci idd: 60 perc

Talban 6sszekeverjiik a hust, a szalonnat, az aprora va-
gott zoldpetrezselymet és fokhagymat, a tejben aztatott és
Kicsavart kenyeret; beleltjik a tojast, flszerezzilk séval,
borssal, pirospaprikaval, j6l 6sszedolgozzuk, és 20 percig
pihentetjiik. Ezutan kis gombocokat formazunk, lisztbe
forgatjuk, és forré olajban kisiitjiik. Cserépléabasban félre-
tesszilk. Ugyanabban az olajban, amelyben a hust siitot-
tik, megpiritjuk a finomra vagott hagymat, megszorjuk
€gy kiskanalnyi liszttel és egy csipet borssal. Feléntjik a
borral és 2 4] vizzel, beletesszik a babérlevelet, és par per-
Cig forraljuk, majd a mértast a gombécokra 6ntjik. Las-
S0 tiz6n fézzitk a gombéeokat, ne keverjiik, hanem rézo-
gassuk idénként a labast. Ovatosan sozzuk, borsozzuk,

adjuk a folszeletelt stlt paprikat, kivessziik a babér-
let. Forrén talaljuk.

R NEE RGOS fpmgmﬂ recept @

.h————



Ioizas liksr
(Licor de hierbas de Ibiza,)
Elkészitési idd: 60 perc + érlelés
Hozzdvaldk 12 W:
* 5 dl anizslikér * 5 dl anizspalinka * 8 mentalevél

* néhany szal tarkony, rozmaring, csombor és verbéna
= néhany zsalyalevél = 1 narancs héja.

Eqgy kancsét fertdtlenitiink, és amikor mar szaraz, bele-
tesszuk a flszernovényeket. Raontjuk a likort és a palin-
kat. A narancsot megmossuk, és ovatosan hamozzuk,
hogy csak a szines részt vagjuk le. Finomra apritjuk, és a
kancsdba szdrjuk. Légmentesen letakarjuk, és két héna-
pig sotét, hivos helyen érleljik. Ha letelt az idd, finom
lenvaszonruhan atszdrjik, és attoltjik Gvegpalackba. Di-
szitésképpen tehetiink bele par szal fliszernGvényt.

g

i
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vt Karic;olg/unww&dakpﬂgz
(Turvones de yema y fruta.)
Elkberitéct idd: a5 perc

Hozzdvnldk 1 kg turrdnhoz.:

* 50 dkg daralt mandula * 50 dkg cukor

* 1 dl pohar viz * 3 tojassargaja

* 10 dkg sdritett tej

* folyekony vaniliaaroma.

A mazhoz: 2 tojas * silyban ugyanannyi cukor
* aszalt gyimolcs a diszitéshez » cukorjég.

A vizbdl és cukorbdl siird szirupot keveriink. Raontjuk a

hamozott, daralt manduléra, és a kézi robotgép dagaszto-
spiraljaval jol Gsszedolgozzuk. A s(r( masszahoz folyama-
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t0S keverés mellett egyenként hozzaadjuk a tojassargakat,
jd a sdritett tejet. Tovabb keverjik, és néhany csepp
vaniliaaromat adunk hozza. Aluféliaval bélelt papirdoboz-
ban egy napig hitSben pihentetjik. Kivesszitk a masszat,
a mazt a tetejére és az oldaléra simitjuk, cukorjéggel meg-
szérjuk. A sitSlapot izzasig hevitjlik, és addig siitjik a si-
temnényt, mig a méaz karamellizalodik. Ekkor az eldre fel-
aszalt gyimdlccsel (kivi, eper, korte, ananasz stb.)
ik oldalt és a tetején, majd télaljuk.

A mdz elkészitése: a tojast és cukrot jol elkeverjik. Las-
st tzon fozni kezdjik, fakanallal folyamatosan keverjuk.
Arnikor a méz s(rlsodik és ragadni kezd a fakanélhoz, le-
hizzuk a tdzrél, folyamatosan keverve kicsit hdlni hagy-

majd a tiizre visszatéve megvarjuk az elso forrast, ek-
kor levesszik a tdzrdl, jol elkeverjik, télcara ontjik, és
hagyjuk kihdlni. Amikor mar teljesen kihdilt, rasimitjuk a

tésztara
£ Koy gidleahle
(Orejones de Navidad,)
Elkészitisi id8: 70 perc + datatis

Hoxxdunldk. 4 szemdblyre:
* 50 dkg szaritott Gszibarack
* 50 dkg aszalt szilva
* 20 dkg széritott flge
* 4 evokanal muskotalyos bor
* 2 darab fahéj * cukor.

A gyiimélesot hideg vizben egy éjszakén 4t aztatjuk.

p labasba tesszilk a gyimdlcsét, a bort, egy keve-

Set az aztato 1€bdl, a fahéjat és a cukrot. Felforraljuk, majd

lassq tizén 1 6rat f6zzitk. Hagyjuk kihdlni, és iivegtalban
Szolgaljuk fel.

mm%m;wﬂw®
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(Cochinille navidesis)
Elkészitési idd: 2 bra + pihentetés
Hozzdvaldk 6 mm&gn,:
* 1 négyhetes malac * 1 babérlevél

* 2 dl fehérbor * 6 gerezd fokhagyma
* oregand * 56 * sertészsir,

Megmossuk, megtisztitiuk és szérazra toroljik a mala-
cot. Kiviil-belil megkenijilk az olvasztott zsirban elkevert
zuzott fokhagymaval, sézzuk, bedérzsoljiik oreganéval.
Mégy oran &t pihentetjilk. Tepsibe helyezziik, babérlevelet
adunk hozzd, és meglocsoljuk a borral. Elémelegitett sii-
tében lassa tizén shtjik, és id6rél idére sajét levével lo-
csoljuk. Histtvel ellendrizziik, hogy megpuhult-e. Amikor
kész, 20 percig pihentetjiik, és parolt z6ldséggel talaljuk.

e

5y i T e T

(Habas a la catalana,)

a Elkészitési idf: 70 perc
Hozzhvaldk €

* 1,25 kg fejtett l16bab

* 20 dkg hisos szalonna

* 30 dkg véres hurka * 20 dkg sertéscomb

* 1 sonkacsont * 5 dkg sertészsir * 0,5 | hisleves

* 2 hagyma * 2 fej fokhagyma * 1 sargarépa

* 2 paradicsom * 1 csokor friss mentalevél

» fél kiskanal cukor * 1 poharka palinka * s6 * bors.

Cserépedényben zsirt olvasztunk, megpiritjuk benne a
kockéra vagott szalonnat. Hozzaadjuk a finomra véagott
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4t és az egészben hagyott fokhagymat. Amikor pi-
i kezd, ratesszik a hamozott és aprora vagott paradi-
csomot, valamint répat. Néhany percig paroljuk, majd be-
letesszilk a sonkacsontot és a babot, Gjabb par percig f6z-
ziikK, majd felontjik a hislevessel, hm.zéadjulft a palinkat,
maijd a mentat. Flszerezziik soval, I:-Drss_al__ea CLII{D[TE!L
Lefedjuk zsirpapirral és a feddvel, lasst tGz6n 30 percig
ik. Kb. tiz perccel azeltt, hogy teliesen megpuhulna,
egészben beletessziik a hurkat. Amikor minden puha, le-
ik a tiizrdl, a hurkat felkarikdzzuk, visszatessziik a

pab tetejére, és a fézGedényben, forrdn talaljuk.

= B Kataldn bandn
(Pldtanos a la. catalana)
Elkbsaitési ids: 70 perc. + pihenieiés
Horzhvaldk € személyre:
* 12 banan

* 10 dkg piritott mogyoro

* 5 dkg cukor * 1 dl konyak
* orolt fahéj

* vaj a kenéshez.

A banan héjat hosszaban bevagjuk, és gy emeljik ki
egészben a gylimolesot, hogy a héj is egyben maradjon.
KésSbb ebben talaljuk majd a finomséagot. A banént kari-
kakra vagjuk, mély talba tessziik, hozzdadjuk a cukrot, a
durvara tort mogyor6t és a konyakot. Megszorjuk fahéjjal,
€s ] 6rat pihentetjitk. Ezutan a félretett bananhéj-cséna-

kat megtoltjitk ezzel a keverékkel. Egy sitSlapot kike-
ntnk vajjal, rahelyezzilk a bananokat, és elémelegitett sii-
t6ben 15 percig siitjiik.

Az &ztatasbol visszamaradt konyakos lével flambirozva
talaljul,
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Elkbszitési idd: 25 perc.
Hozzdvaldk 4 mmjgww:
* 1 kg kagylé * 2 dl olivaolaj * 1 nagy hagyma
» 2 paradicsom * 1 gerezd fokhagyma * s6 * bors
* 2 dl széraz fehérbor * petrezselyemzold.

A kagylot alaposan megtisztitjuk, és néhany percig géz-
ben tartjuk letakarva, majd felnyitjuk. A fozdvizbe egy ke-
vés bort éntiink. A kagyl6t leszirjik. Forré olajban meg-
piritjuk a finomra vagott hagymat, hozzdadjuk a hamo-
zott, kimagozott és apréra vagott paradicsomot, a fok-
hagymét, az apritott zbldpetrezselymet, és felontjuk a
kagyl6 f6zolevével. Néhany percig lassu tlizon f6zzik. Be-
ledntjilk a maradék bort, és hagyjuk kiesit elféni. Ekkor
beletessziik a kagylot, és még 5 percig fézziik, hogy telje-
sen atvegye a martas izét. Talaldskor meghintjilk finomra
vagott zoldpetrezselyemmel.

i

i Kataldn spens

(Egpinacas a la catalana)

iczitisi (dF: 40 perc
Hoxzhvalbk ¢ steméblyre:
* 2 kg spenét * 10 dkg sovany sonka
* 15 dkg mazsola * 10 dkg fenySmag
* 1 gerezd fokhagyma ¢ olaj * s6 * bors,

A spenétot alaposan megmossuk, és nagyon kevés so0s

vizben 5 percig forraljuk. Hagyjuk kihdlni, kicsavarjuk, €s
aprora vagjuk. Egy nagy serpenydben, kevés olajon med-

ﬁzuﬁmmmxwoﬂru@t

iritjuk a fokhagymagerezdet, majd kivessziik az olajbdl,
és a fokhagymas olajban megpiritjuk az aprora vagott
sonkat, majd hozzaadjuk a mazsolat. Amikor a mazsola
mar megduzzadt, raszorjuk a fenyémagot, és mieldtt na-
gyon megpirulna, beletesszilk a spendtot. Lassu tizon
f6zziik. SO6zzuk, borsozzuk. Melegitett talra halmozzuk, és
forrén talaljuk.

e e =
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; (Chatrvos a la wadrileiia;)

Elkéczitési ids: 45 pevc
Hozzilvalsk 6 személyre:

* 11tej » 3 mokkéskanal sé
* 30 dkg liszt = 4 tojas * cukor.

Egy kétliteres labasban felforraljuk a tejet a soval. A for-
ras pillanataban hozzaadjuk az atszitalt lisztet, fakanéllal
erdteliesen keverjiik. A tizrél nem vessziik le, kis ldngon
addig keverjik, mig a massza elvalik az edény falatol.
Levessziik a tiizrél, egyenként hozzdadjuk a tojasokat, és
erbteliesen siméra dolgozzuk, kicsit hagyjuk hdlni. Mely
serpenyGben olajat hevitink. A masszat zacskoba toltjlk,
a zacsko cslicskét kissé kilyukasztjuk (természetesen a
kilénboz6 tortanyomo eszkozok is kivaldoan megfelelnek
erre a célra), és a tésztat a forrd olajba nyomjuk spiralban
vagy csikokban, tetszés szerint. FélidSben megforditjuk,
mindkét oldalan aranybarnara siitjik. Lecsopogtetilik,
tilba szedjiik, a tetejét meghintjik cukorral, és forron té-
laljuk. (Az egyik legkedveltebb reggeli Spanyolorszéagban,
killonosen forré csokoladéba martogatva fogyasztjak szi-
Vesen. Mulatozas utén példaul nem korhelylevest esznek,

m ezt a laktaté finomsagot a ,churreria” nevd regge-
lizGhelyeken.)
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/ Koszordicskdk
(Roscos)
Elkészitésl ids: 60 perc
Hozzhvalbk 6 scemélyre :
« 40 dkg buzaliszt * 20 dkg sertészsir * 10 dkg cukor
*» 1 tojés * 1 csapott kanal reszelt citromhej * szirup.

Télban &sszekeverjilk a lisztet, a zsirt, a tojast és a cit-
romhéjat. A tésztat 1 6ran &t pihentetjilk. TetszGleges at-
mérdjd, ujjnyi vastag gyiriket formazunk, és elémelegi-
tett, langyos siitben vildgosbarnara sttjuk. Amikor Ki-
hilt, szirupba martjuk és cukorba forgatjuk. Talalaskor
porcukorral vagy fahéjjal is meghinthetjik.

e —
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// (Tortilla de patatas)
Elkészidist idd: 40 perc
Hozzhvaldk 4 :za«&fn@:

* 1,5 kg krumpli * 6 tojas * 4 hagyma * s * olaj.

A meghamozott krumplit kis kockakra vagjuk, forro olaj-
ban megsiitjilk. Kalén megpiritjuk az aprora vagott hagy-
mat. A silt krumplit és hagymat Gsszekeverjik a felvert,
megsozott tojassal, és magas fali serpenydbe simitjuk
2-3 ujjnyi vastagon. Lefedve, nagyon lassi tdzon sutjuk
meg az egyik oldalat, majd a fedd segitségével dvatosan
megforditjuk, ekkor mér fedé nélkiil, kézepes langon
készre siitjiik. Talra csusztatjuk, és hagyjuk langyosra htil-
ni, majd cikkekre végjuk. Friss salataval talaljuk. (Nagyon
finomn hidegen is: kirdndulasra, piknikre is szoktak vinni,
illetve kis néqgyzetekre vagva sorkorcsolyaként kinaljak.)

h_
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/ ffd&"ﬂfﬂ patatas)

Elkészitési tdd: 75 perc
Hozzhvalbk ¢ seemélyre:
* 1 kg krumpli
» 12 friss szardinia
« 1 babérlevél * 1 nagy hagyma
» 2 piros hisos paprika ¢ olivaolaj
» 50 * petrezselyemzold.

A krumplit meghédmozzuk, és vékony karikakra vagjuk. A
szardinia fejét és gerincét eltavolitjuk, megmossuk, és
megszaritjuk. A hagymat és a zoldpetrezselymet finomra
vagjuk. A két paprikat siitében (vagy grillben) megsiitjuik,
a héjat lehizzuk, kimagozzuk, és csikokra vagjuk. A ba-
bérlevelet apréra tépkedjik. Olajjal kikentink egy tepsit,
beletesszitk a krumpli kétharmadat, a tetejére szorjuk a
hagyma és a zoldpetrezselyem felét, erre pedig a széthaj-
tott szardiniat. Meghintjilk a maradék hagymaval és pet-
rezselyemmel, sozzuk. Végiil eligazitjuk rajta a krumplit,
megszorjuk a babérlevéllel, és az egészet betakarjuk a
csikokra vagott paprikaval. Meglocsoljuk olajjal, kicsit
megsozzuk, és sitdben megsitjik.

Jb tudni !
WM@MM&&& nemzett eledele a paella. E laktats
Wm@?@: M’WMW :
haisfelékkel; kolbdsszal és m&ﬂy&&a&jﬂz@ﬁm
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I Leves folyami; rikbél

(Sopa de cangrejos de vis )

Elkészités tdd: 2 bra.

Hozzdvalsk 6 :zm.ééym:
* 1 kg folyami rak * 4 érett paradicsom * 2 hagyma
» 2 gerezd fokhagyma * petrezselyemzold
» 50 dkg rizs * fél mokkéaskanél fehér bors
+ 2 sargarépa * 1 pohar szaraz fehérbor * 4 krumpli
» 2 kemény tojas * 1 babérlevél = 1 | hisleves
» kakukkfid * olivaoclaj * so.

Hideg vizben megmossuk a rakot, és lecsopogtetjuk. A
megtisztitott hagymat, sérgarépét, paradicsomot, fok-
hagymét apréra vagjuk a zoldpetrezselyemmel egyutt.
Megmelegitiink 1 | huslevest (vagy vizet). A kemény tojas-
bol eltavolitjuk a sargdjat. A krumplit meghamozzuk, és
kis kockakra vagjuk. Magy labasban olajat melegitiink,
megpiritjuk a zoldséget, hozzdadjuk a babérlevelet €s a
kakukkfiivet, majd néhany percig lassu tlzén paroljuk.
Hozzéadjuk a rakot, feléntjiik a borral, majd a levessel
(meleg vizzel). Tiz percig nagy langon forraljuk, majd a ra-
kot kivesszitk. Mozsarban Osszettrjlik a rakot a tojassar-
gajaval, hozzaadunk egy keveset a levesbdl is. Purésitjik,
majd dvatosan belekeverjiik a levesbe. Hozzaadjuk a bor-
sot, a krumplit és a rizst. Hasz percig kézepes langon f6z-
zitk. lzlés szerint sozzuk.

Nagyon forron talaljuk, killon-kilon cseréptalkékban, és
ha lehetséges, fakanallal fogyasztjuk.

/,,ﬁm.r

A pasllo kérzitéséhen Wf&r{z@&mw edéfgyt
\ — k&tfild vas- vagy cseriplibast — hasenilnak.
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Madridi csicseriborss

e
(Cocide wadrilefio)

Elkészitési ids: 3 dva, 20 perc + dztatis

Hozzhinlbk 6 szemblyre:

« 25 dkg csicseriborso

» 50 dkg zoldbab

50 dkg krumpli
50 dkg sertéshus * fél tydk
1 szal fustolt kolbasz
1 kézepes nagysagi sonkacsont
» 5 dkg szalonna * 10 dkg sonka
« 1 hagyma * 2 gerezd fokhagyma
» siiritett paradicsom * petrezselyemzold
s g6 *» bors * levestészta.

- Ahust, a sonkat, a szalonnét, a kolbaszt és a csontot hi-
deg vizben feltessziik f6ni. Amikor felforrt, a habjét leszed-
jilk, és hozzdadjuk az eléz6 este beaztatott csicseriborsot,
a hagymt és a nyilt langon megpiritott fokhagymat. Meg-
sozzuk, és ha Gjra felforrt, kis langon, 3 éran at fozzik.
Beletessziik a borsot, petrezselymet, maijd a tisztitott, kb.
2-3 cm-es darabokra végott zoldbabot. Amikor ez is
majdnem puha, hozzaadjuk a kockéra vagott krumplit, és
készre f6zzilkk. Cérnametéltet féziink, és talalaskor kulon
télban adjuk a leveshez. Kiilén talban szolgaljuk fel a csi-
cseriborsét és a zoldségeket, illetve a hust.

76 tudns !
A spasyol kolbdsz, a cherizs, erds, jelleqetes (rét a cayenne-i

borsthl és a Atil kapfa
Meleqgen és hideqen eqyardnt eldrzeretettel J@M{%}ft{f
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(Ensalada de frutas a la wadrileiia)
; Elkcbszitél idd: 40 perc + pihentetis
Hozzdvaldk 8 mmé{pn«:

* 50 dkg granatalma * 50 dkg narancs
* 50 dkg banéan * 2 cl rum
= 2 kupica sherry * 20 dkg cukor.

A grénéatalmaét évatosan meghamozzuk, és lehartyazzuk,
a szemeket vigyazva szétmorzsoljuk. Egy mély talba ont-
juk a rum és a sherry felét, hozzaadjuk a cukor felét, és a
granatalmat, majd kb. 2 6rén at idénként megkeverve pi-
hentetjiik. A hamozott narancsot és a banant vékony ka-
rikakra vagjuk, egy masik talban aztatjuk a maradék rum-
bél, cherrybdl, és cukorbdl kevert leben 30 percig. Kerek
tvegtal kozepére tornyozzuk a granatalmat, koréje pira-
mis alakban a narancsot, majd kivillre a banant. Meglo-
csoljuk a visszamaradt lével, és télalés elStt 1 Grara hits-
be tessziik.

T

[ e ST T T
/ Madridi lecsé
(Pisto madrilediso)
Elkbszitisl-tdd: 70 perc
Hozzduvalbk & sxemblyre:
* 1 kg cukkini * 1 kg paradicsom
» 50 dkg zoldpaprika * 1 kg hagyma
* 4 tojas * olivaolaj * s6.

A cukkinit meghamozzuk, és kockara vagjuk. A paprikat
feldaraboljuk, a hagymat felapritjuk. Forré vizbe martjuk a
paradicsomot, és a héjat lehizzuk, majd felkockéazzuk.

@ B 0EE LEEEED :meaﬁ recept

Félverjitk a tojast. Nagy atmérdjd, lapos cserépedényben,
forrd olajpan néhany percig siitjilk a cukkinit, majd ki-
vesszilk. Megsiitjiik a hagymat, és a cukkinihez tesszik.
Még mindig ugyanabban az olajban megsiitjik a paprikat
is (ne piritsuk le, mert keserd izt adna az ételnek). A meg-
maradt forré olajpa dobjuk a paradicsomot, és szoszsza
fézziik. Ekkor beletessziik az eldzetesen megsiitott tobbi
zoldséget, sdzzuk; és lassi tlzon addig fozzik, mig a leve
el nem f6. Ekkor hozzakeverjiik a tojéast, €s néhany percig
kevergetve készre fézzitk. Forron talaljuk.

e e I [ ﬂ ] £t __!:
/ _ (Callos a la madrileiia,)

Elkérzitési idd: 100 perc
Hozzdvalbl 6 személyre:
* 2 kg pacal * 1 kg borjuszaj
* 1 kg borjllabszar * 1 sonkavég
» 10 dkg hisos szalonna * 1 sonkacsont
» 2 szl véres hurka ¢ 2 szal kolbasz * 1 fej fokhagyma
* 1 kis fej hagyma * csipds pirospaprika
* 1 cseresznyepaprika * 1 kiskanal 6rolt fehér bors
*» petrezselyernzold ¢ 1 babérlevél * s6.

Ecetes hideg vizben &ztatjuk a pacalt, és dvatosan meg-
tisztitiuk a tobbi hussal egyltt. Forrasban lévG vizbe
tesszuk a pacalt, borjlszajat és -labszarat, sonkat, szalon-
néat, sonkacsontot, hurkét, kolbaszt, fokhagymét, cseresz-
nyepaprikat, zdldpetrezselymet, babérlevelet, majd soz-
zuk, borsozzuk. Lass tizon 1,5 orat fozzik. Kézben meg-
piritjuk az apréra végott hagymat, megszorjuk egy kiska-
nalnyi liszttel és fél kiskanal 6rolt csipés paprikaval. Bele-
keverijiik a pacalba, és 15 percig forraljuk.

Kénnyd vérdsbort adjunk mellé.

By ENE DR rpmgfaﬁ recept
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Hozzdvalbk 9 személyre:
= 45 dkg nyers, hamozott mandula
= 2 tojassargaja = 8 evokanal cukor
» 2 kis szelet kenyér » 1,5 | tej
* egy csipet orolt fahgj
» 3 evbkanal vaj * sb.

—

Mandulaleves

(Sopa de almendras)
Elkészitén idd: 60 perc

A mandulat mozsarban megtorjiik. A kenyeret megpirit-
juk, mozsarban dsszetdrjik. A tejet a mandulaval, kenyér-
rel, cukorral, vajjal és soval nagyon lassua ttizon 30 percig
fézzik, és gyakran megkeverjiik, hogy ne égjen le. Egy le-
vesestalban folverjik a tojassargajat, és a sdrd, forro le-
vest apranként, dvatosan hozzékeverjik.

A tetejet megszorjuk fahéjjal, és melegen talaljuk.

i T
_o-'—"'_'_'_._

r Manchicairke
(Follo a Emmmrkaﬁmj

Elkészités idd: 2 dray, 10 perc

tHozzdvalsk 6 személyre:
* 1,5 kg-os csirke * 30 dkg sonka
* 1 babérlevél » 4 gerezd fokhagyma
¢ tarkony ¢ olivaolaj * sertészsir * so
« grolt bors * egy kevés 6rolt fahéj.

A csirkét megtisztitjuk, nyolc darabra vagjuk. A sonkat
felkockazzuk, a fokhagymat pépesitjitk, a tarkonyt és ba-
bérlevelet csomoba kotjuk. Egy nagy serpenySben felfor-
rositjuk az olajat €s a zsirt, pirosra sitjuk benne a csirkét.

@ By 090 MBEIEER spanyel recept

T

A hust kivessziik, és félretesszitk. A visszamaradt zsiradek-
ban megpiritjuk a sonkat, majd ezt is félretesszik.

Az eléz6 pecsenyezsirba beleszérjuk a flszereket: fok-
hagymét, tarkonyt és babért, és azonnal hozzatessziik a
csirkét. Fliszerezzitk soval, borssal és fahéjjal. A serpenyot
letakarjuk egy vizzel teli tanyérral. Nagyon lasst tizon f6z-
ziik, idénként megkeverjik, hogy ne ragadjon le. Amikor
a csirke méar nagyon puha, kivessziik a tarkonyt és a ba-
bérlevelet, a csirkedarabokat télra helyezziik, meglocsol-
juk a szafttal, és melegen talaljuk.

fufd W
N

ofpecae
Per O s )

Elkésitési ids: 90 perc

Hozzdvalbk 4 szemdblyre:
» 2 fogoly * 2 hagyma
» 2 gerezd fokhagyma
» piritott kenyér * petrezselyemzold
* bors * fél mokkaskanal csipos pirospaprika
» 12 szem hdmozott, piritott mandula
» zsemlemorzsa * 1 pohar sherry
» plivaolaj * so.

A megtisztitott foglyot négybe véagjuk, bé, forré olajban
megpiritjuk, meghintjiik séval, borssal. Kivessziik a hust a
serpenySbdl, s megpiritjuk a hagymat, megszorjuk egy
evokanal zsemlemorzsaval és a pirospaprikéaval, jol elke-
verjilk, majd meglocsoljuk vizzel. Visszatesszik a hust, és
lassii tzon 20 percig péaroljuk. Kozben mozsarban elmor-
zsoljuk a fokhagymat a zoldpetrezselyernmel €s a mandu-
léval. A keveréket a hishoz adjuk a sherryvel egyiitt, €s ad-
dig fézziik tovabb, mig a 1€ kissé bes(riisodik. Talalaskor
megszorjuk piritott kenyérkockaval.

B 026 R IPM{;L‘ﬂff recept
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Hozzdialsk 4 szdgpna:

* 17,5 dkg hamozott dardlt mandula

* 17,5 dkg cukor * fél kiskanal érélt fahéj
* 6 tojas * 1 citrom lereszelt héja

* vaj * porcukor.

_‘_‘—_—‘—L

Mandulatorta,

(Tarta de almendras)
Elkésitési.ids: 80 perc

A tojassargajat a cukorral habosra keverjitkk. Hozzdadjuk

a citromhéjat, a fahéjat, a dardlt mandulat, és az egészet

simara dolgozzuk, a végén hozzdadjuk 6vatosan a

kemény habba vert tojasfehérjét. Kerek tortaforma aljt és

oldalat kivajazzuk, beleontjikk a masszét Ggy, hogy a for-

ma csak haromnegyedéig teljen meg, mert a tészta silés

kozben néni fog. I70 °C-osra elémelegitett siitében kb,

| 50 percig siitjiik. Ha a tészta mar nem ragad a belészurt
| tdre, akkor kész. Leoltjuk a tizet, és még 5 percig bent

}I:ggyjuk. Talra boritjuk, és talalas el6tt megszérjuk porcu-
rral.

I
g

/

Hﬂzzﬂmﬁﬁﬁm:
* 50 dkg maj * 3 dl fehérbor
* fél kiskanél pirospaprika
» 2 hagyma * sertészsir * so.

Marhamdy borban
(#igaddo al vina)
Elkbszitési idé: 60 perc

A hagymat felapritjuk, a majat kis kockakra vagjuk. Ser-
penyoben zsirt olvasztunk, és livegesre péroljuk benne a

& o EEICER :Fug;ﬂi recept

hagymat, majd attesszilk egy cseréplabasba. Meglocsol-
juk a borral, és megszorjuk séval, paprikaval. Kozepes
Jangon néhany percig péaroljuk. Hozzaadjuk, a majat, és
Jassti tdzoén puhdra fézziik. Kilon-kiilén kis cseréptalkak-
ban talaljuk forron, friss cipdval kinaljuk.

L
.,--"'_'_'_‘_
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Hozzhvalbk ¢ személyre:
* 2 marhavese
» 2 hagyma
* 4 gerezd fokhagyma
* 5 dkg sertészsir
» 2 szelet kenyér
* 1 pohar sherry
» 1 pohar viz * ecet
* petrezselyem
* &rolt bors
* plivaolaj * sb.

Marhavese e
(Rifiones al jerex)
Elkészités idd: 50 perc

A vesét alaposan megmossuk, és vékonyan folszeletel-
jik. Forrasban lévé enyhén ecetes vizben néhany percig
fézziik, igy vehetjik el a szagat. Serpeny6ben felolvasztjuk
a zsirt, kevés olajat adunk hozzd, megsiitjiik benne a fok-

" hagyma felét, a kenyeret és 4 szelet vesét. Amikor minden
6l atsiilt, mozsarban kevés vizzel elddrzsdljuk. Ugyanab-
ban a serpenydben siitni kezdjiik a tobbi vesét a finomra
vagott hagymaval, zoldpetrezselyemmel, és a tobbi fok-
hagyméval. Megszérjuk borssal, és hozzaadjuk a sherryt.
Lassii tiizon fozzilk puhara, vizet adunk hozza, és megsoéz-
zuk. Talalaskor megszorjuk friss, vagott petrezselyemmel,
€s rizzsel kinaljuk.

B 0250 LEENEEE :Maff rgcefat
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( Hsﬁz.ﬂda con. pattng ﬁ'm{‘]
Ellészitéss idd 50 perc

Mézes tikehal

(Bacalao con wiel)
Elkéczitis idd: 35 perc

Hozzdvaldl ¢

* 75 dkg marhamaj * 1 kg krumpli * 2 kis fej hagyma
* olivaolaj * sertészsir * petrezselyemzdld * s6.

A majat kis kockakra, a meghamozott krumplit karikara,
a hagymat és zoldpetrezselymet aprora végjuk. Serpenyd-
ben felolvasztunk néhany kanal zsirt, és megpiritjuk ben-
ne a hagymat, hozzéadjuk a majat, és puhara sutjik,
majd megsozzuk. Egy masik serpenydben, forré olajban
kisiitjiik a krumplit, lecsépogtetiiik, sézzuk, megszorjuk a
z6ldpetrezselyemmel, és kerek talba tessziik. A frissen siilt

hagymas maéjat a krumpli tetejére tornyozzuk, és forrén
talaljuk.

- e

S

/ Mézben, kukorica

(Palowsitas de wiel)

Elkészitesi idd: 15 perc
tHozzdvalok ¢ személyre:

* 1 csésze pattogatni valé kukorica

* 1 csésze olivaolaj * 1 csésze méz.

A mézet 1 csésze langyos vizzel osszekeverjik, hozzaad-
juk az olajat, majd a kukoricat, és az egészet serpenyébe
ontjuk. Kézepes langon készitjitk. A kukoricék kibomla-
nak, és a méz grillazsszer(ien ratapad a szemekre. Vajjal
vagy olajjal megkent tiveg- vagy muanyaglapra boritjuk
ugy, hogy a szemek ne érjenek egymashoz, kilénben
osszeragadnak. Ha kihdilt, télba szedjiik, és gy kinéljuk.

: 4 : " £l il
» 80 dkg tokehalfilé « 5 dl olaj * 20 dkg liszt * fahéj
« 2 kévéscsésze méz * 1 babérlevél » petrezselyernzold * s6.

A halat labasba tessziik, annyi vizet ontiink ra, hogy el

lepje, majd hozzdadjuk a babérlevelet, a fahéjat és a zold-

lymet. Addig fozziik, mig fehér hab jelJenEk meg a
tetején (ne forraljuk fel). Kivesszik a h?[aj: a ]eb?l, feht:at-
juk réla a nedvességet, €s hagyjuk kIIhUII'IL'EZLI’tﬂE fehr_ag-
juk ujjnyi vastag csikokra. A megmara@; f6zGl€bd, a liszt
245-abol és a mézbdl sima krémet keveriink. A_ha]at meg-
forgatjuk eldszor a megmaradt lisztben, majd a mézes
krémben, és nem tdl forré olajban kisttjiik. Azonnal talal-

juk. sk
g b, ¥ ¥

Navarvay Puﬂrﬂrg

( Truchas a la navmrra,)

Elkésaités idd: 85 perc

Hozzhvalbk 4 seemblyre:
*» 4 db 25 dkg-os pisztrang * 5 evikanal liszt
* 4 nagy szelet sovany sonka * 2‘ -:itrnn?l ;
* 1 kg kézepes nagysagu krumpli * olaj * so.

A pisztrangot kiviil-beliil megtisztitjuk, besozzuk, racsa-
varjuk az egyik citrom levét, lisztbe forgatjuk, majd egyen-
ként sonkaba gongyoljiik, histdvel rogzitjik. A krumplit
héjaban megfézzitk. A halat forr6 olajban kisiitjik, talra
tessziik. Korberakjuk a hamozott, szeletelt i.-I:rumplw:al. es
a maradék citrombdl szelt karikakkal diszitjik. Forron ta-
laljuk.

=G LRSS i?ﬂﬂ;j.-'ﬂ.ﬂ- F’G-G&Pi‘
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Jad Navarrai bhrinyborda,
(Chuletas de cordero a-la navarra)
Efkészitis idf: 80 perc
Hozzdvalbk 4 szemblyre:
» § szelet baranyborda * 2 gerezd fokhagyma
« 1 evékanal kapribogyé * 1 dl tejfél * 1 kis fej hagyma
« 4 ev6kanal vaj * 1 kiskanal 6rolt bors
« 1 csokor petrezselyemzold * 2 evokanal citromlé.

Megtisztitjuk a bordékat, sozzuk, borsozzuk, €s jol be-
dorzsoljitk fokhagymaval. Ket evikanalnyi vajat felmelegi-
tiink, belemértogatjuk a husszeleteket, majd a grillsitd-
ben 10-10 percig sutjiik mindket oldalukat. Felolvasztjuk
a maradék vajat, tivegesre dinszteljiik benne a finomra va-
gott hagymét, hozzaadjuk a felapritott petrezselyemzold
felét, kissé sézzuk, borsozzuk, majd beledntjik a tejfolt. A
megsiilt husszeleteket a forro maértasba tesszik, ovatosan
melegitjilk, és megszorjuk kapribogyéval, a megmaradt
petrezse}yemzf:':-lddel, végul meglocsoljuk a citromlével.
Nem kevergetjilk, csak Osszerazogatjuk a mértast és a
hiist, majd parolt rizzsel talaljuk.

e
_,—-—'_'_'_._._

/ Navarral csirke
(Polle a la navarva)
Elkészithsl idd- 2 dra
Hozzhvalbk 4 ;zanéé;r&.-
» 1 nagy csirke * 15 dkg sonka * 3 sargarépa
* 3 hagyma * tarkony * petrezselyemzold
» 1 pohar fehérbor * 7 kiskanal vaj * s0.

A csirkét megtisztitjuk. Az apréra vagott tarkonyt, petre-
zselymet és a vajat osszekeverjuk, a hagyméat és a sarga-

@ B o [LEE-IEEE :Mmf- rgcept
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répét felapritjuk, a sonkat kockara vagjuk. A csirkét meg-
toltjuk a flszeres vaj felével, és tlizallé edényben a siitobe
tessziik. Amikor félig atstilt, kivesszik a stitobdl, sajat le-
vével meglocsoljuk, és hozzaadjuk a felapritott zoldséget,
2 sonkat, majd sozzuk. Rakenjiik a maradék fszeres va-
jat, meglocsoljuk a borral és egy pohar vizzel. Letakarva
készre sttjilk. Felszeletelve télaljuk, a pecsenyelét és a
sonkat kinaljuk mellé.

—

/ o Navarrai nyulpea@

(Conejo a la wavarra,)
Elkéczlbsi idd: 3 dray 10 perc
Hozzdvalbk ¢ seemélyre:
+ 1 nyal « 50 dkg krumpli * 4 érett paradicsom
» 50 dkg gydngyhagyma * 2 gerezd fokhagyma
'+ 1 citrom * 1 babérlevél * rozmaring
» petrezselyemzold * bors * 1 kis pohar fehérbor
» 10 dkg sertészsir » liszt = so.

A nyulat j6l megmossuk, leitatjuk rola a nedvességet, és
feldaraboljuk, maijd lisztbe forgatjuk. A citromot kiprésel-
juk, és levével meglocsoljuk a hist. A paradicsom héjat le-
hizzuk, a hagymaval és fokhagymaval egyiitt félapritjuk, a
krumplit karikara vagjuk. Egy csoméba kétjik a babérle-
velet, rozmaringot és zéldpetrezselymet. Cseréplabasban
fe[olvas;t_jull: a zsirt, a}{anyszinﬁre piritjuk benne a hust.

juk a gydngyhagymét, 5 percig egyutt paroljuk.
Eﬁﬂl-tk, hozzédadjuk a fokhagymat és a I:?ﬂrt.gjgeletisszdk a
Pﬁadlcfsnmot, a fiiszercsomét, és borsozzuk. Letakarjuk,
€s lassi tiizon 2 6ran 4t f6zzitk. Amikor majdnem kész, a

! teteg;re stz,éé];juk a krumplit, majd a cserépedényt elG-

: siitébe tesszik, és a pecsenyét aranyszindre
Slitjiik. Ebben az edényben ta']aljulz nagyngﬁ fﬂrrénrzsz
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/’“’ Navarrai spérga
(Espdrragos a-la navarra)
Elkészitési ids: 60 perc
Hozzdvalbk 4 seemélyre:
» 1 kiteg sparga * 10 dkg sonka * 4 tojas
« 3 gerezd fokhagyma * olaj * s0.

, A spargéat megtisztitjuk, sés vizben puhéra fézzitk. A fel-
darabolt sonkéat az apréra vagott fokhagymaéval kevés ola-
jon hirtelen megpiritjuk. Hozzéadjuk a spérgét, és egy ke-
veset a féz6lébdl. Méhany percig péroljuk, majd rautjuk a
tojasokat, és hagyjuk megféni. Sajat f6z6edényében, for-
ron talaljuk.

__———'_——u
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Hoxzdvaldk 4 scemélyre:

* 1 kg szardinia * 2 hagyma

« 3 gerezd fokhagyma * petrezselyemzold
« 1 kiskanél édes-nemes paprika * oregano
« 3 evSkanal zsemlemorzsa * olaj * sO.

Navarral szardinio
- (Sardinas & la navarva,)
Elkbszitése (dS: 65 perc

A szardinia fejét, gerincét és belsGségeit eltavolitjuk. A
hagymét, zéldpetrezselymet €s fokhagymat finomra vag-
juk, majd mozsarban eldérzsoljuk az oregandval, zsemle-
morzsaval, soval és a paprikéaval. Tizallé cseréptélba te-
sziink egy sor szardiniat, ra egy réteg flszeres hagymat,
meglocsoljuk olajjal, majd tjabb szardinia- €s hagymaré-
tegek kovetkeznek, mig minden elfogy. Forrd siitoben
25 percig sutjik, s ha kesz, azonnal talaljuk

| @ By, @ LR ;Wpf.f recept
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/ Oszibarack borban,
(Melocotoites al vino)
Elkérzitést idd: 45 perc
- Hozzdvaldk 4 mmﬂym.-
« 8 nagy 6szibarack * 1 palack j6 mindségi vorosbor
» 40 dkg cukor * 1 narancs * 1 fahéj. -

(_{:)vatr:nsar} lehiizzuk a barack héjat. A narancs héjat spi-
ralisan levagjuk olyan vékonyan, hogy a fehér rész a gyu-
méles hisan maradjon. A vérésbort a narancshéjjal, a cu-
_k;:n:al és a fahéjjal 10 percig forraljuk. A barackot félbe-
vagjuk, a magot kivessziik, és 20 percig fézziik a borban.
Ezut4n mély télba szedjiik at, és ha kihdlt, a httobe
tessziik. Talalas el6tt kivesszilk beléle a narancshéjat, és
a fahéjat. Nagyon hidegen fogyasztjuk.

= T
g
————
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/ Padlizsdin m;té{wm
(Bﬂwr:fm&fmimﬂzﬂit}
Elkészitisi idd: 50 perc
Hﬂx.t#:mﬁk#m{iéw:
* 6 pafliizsén * 1 citrom * petrezselyemzoid
» 1 evOkanal zsemlemorzsa * 2 evdkanal husleves
» 6 evikandl olaj * so.

A padlizsant hosszéban félbevégjuk, és sos hideg vizbe az-
tatjuk. Martast készitink az olajbdl, zoldpetrezselyembdl,
zsemlemorzsabdl és a hislevesbdl, majd citromlével izesit-
juk, és habverdvel erdsen kikeverjik. A padlizsanrol leitatjuk
a nedvesseget, néhany helyen bemetssziik a héjat, gyengen
sozzuk, és forrd siitélapon vagy rostélyon megsitjuk. Talra
helyezziik, és meglocsoljuk a martassal. Forron talaljuk.
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(Atin pamplonico )
Elkészitési ids: 60 perc
Hozzdvalbk 4 scemdblyre:
« 80 dkg tonhalfilé = 2 kis fej hagyma
« 1 kemény tojas * 3 kis ecetes uborka
» petrezselyemzold * szemes bors * ecet
* olaj vagy majonéz * so.

A tonhalat 2 cm széles csikokra vagjuk, és megsozzuk.
Az egyik hagymat és a zoldpetrezselymet finomra vagjuk,
a masik hagymat, a tojast és az uborkét felkarikézzuk. Ket
kanal ecettel izesftett hideg vizben, lassu tlizén fozni kezd-
jilk a halat. Hozzaadjuk a borsot, a karikéra vagott hagy-
mat és a petrezselymet. Az els6 forras utan 5 percig mégq
f6zziik, majd levessziik a tdzrél, és hagyjuk kihdlni, ezutan
talra tesszik. A finomra vagott hagymét, a tojast €s az
uborkat osszekeverjuk, raszérjuk a halra, végul meglo-
csoljuk olajjal vagy majonézzel. Hidegen talaljuk.

d-—-*_'d_d_'_'_'_._

/""" Padlizsintorta
(Pastel de berenfenas)
Elkészitbsi idd: 75 perc
Hozzhvalbk ¢ szemdblyre:
* 1 kg padlizsan * 40 dkg lecsépaprika
* 50 dkg hagyma * 20 dkg paradicsom
* 3 tojas * 1,25 dl tej * 1 dl olaj
* 10 dkg zsemlemorzsa * &rolt fahéj » s6 * bors.

A padlizsén héjat lehtzzuk, és félretessziik, a hisat koc-
kéra vagjuk. A hagyméat megpiritjuk, hozzaadjuk a padli-

\.d

ssant, a hamozott és folvagott paradicsomot, majd a fel-
vagott paprikat. Harminc percig lassi t(izon f6zzik, soval,
porssal, fahéjjal fiszerezzitk. Egy cseréptélat kivajazunk,
kibéleljuk a padlizsan héjaval, megszérjuk zsemlemorzsa-
yal. A tojast a tejjel folverjilk, és a megpuhult zoldségre
gntjik. Adunk hozza egy kanal zsemlemorzsat, és ovato-
san osszekeverjik. Az egészet a talba ontjuk, s a tetejét is
megszorjuk zsemlemorzséval, Elémelegitett sit6ben
180 °C-on gdzfirdébe helyezzik a talat, és 30 percig ben-
ne hagyjuk. Amikor kész, évatosan télra boritjuk.
Langyosan vagy hidegen talaljuk.

_—'—'_'_—

/

Hozzdvaldk ¢ szemdélyre:
= 4 szelet karaj * 1 véroshagyma
* 1 piros hiisos paprika * 1 z6ldpaprika
*» |1 gerezd fokhagyma * 1 evikanél citromlé
* 2 ev6kanal kapribogyo * 1 mokkaskanal bors
* 1 mokkéskanél édes-nemes pirospaprika
* 50 * 4 evokanal olivaolaj.

Paprikis sertésszeletek
(Chuletas de cerdo con pissientos)
Elkbczitési dd: 70 perc

Felhevitjiik az olajat, megdinszteljiikk benne az aprora va-
gott hagymat, a zazott fokhagymat és apréra vagott szi-
nes paprikakat. Egyfolytaban kevergetjik, razzuk sulés

n, hogy minden oldalukon egyenletesen piruljanak.
A sertésszeleteket sézzuk, borsozzuk, meghintjuk piros-
paprikaval. A zoldségeket kiemeljik az olajbdl, és félre-
lessziik. A visszamaradt zsiradékban mindkét oldalukon
megsiitjitlk a karajszeleteket. Ha a his mar puha, hozza-
keverjiik a hagymas paprikdt, a kapribogyét, citromlével
Zzesitjik, és azonnal talaljuk.
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W EE EEEER speiye £ rec:ef:ut @




_,--"'_'_'_'_
-____:—"'

/
H&HMEM%&‘&:

* 1 kg kemény paradicsom * 20 dkg konzerv tonhal
« 15 dkg fekete (vagy zold) olajpogyo * 3 kemény tojas
« 1 véréshagyma * olivaolaj * so.

!_;ﬂw“m: tonhalsaldta

(Ensalada de atiin.)
Elkészités idd: 50 perc

A paradicsomot néhény percre forré vizbe martjuk. Ami-
kor kihdlt, a héjat lehtzzuk, és felkockazzuk. A hagymat
megtisztitjuk, apréra vagjuk. Salatastélban szétnyomkod-
juk a tonhalat, belekeverjiik a paradicsomot, a hagymat,
majd sézzuk, s meglocsoljuk olivaolajjal. A tetejére szoOrjuk
az aprora vagott kemény tojést és az olajbogyot, majd ta-
lalas elétt a hiitében pihentetjitk. (Akéar koretként is fo-
gyaszthaté. Gazdagabb salétdt keészithetunk, ha a fenti
hozzavalékhoz 1 kg kozepesen puhéra fétt zoldbabot
adunk egy gerezd piritott, apréra vagott fokhagymaval.)

N

/’fﬁ Pdrolt Mm
(Sardinas estofndas)

Elkéczitisi: idd: 50 perc

Hozzdvalbk ¢ scemblyre:
« 1 kg nagyobb szardinia * 4 paradicsom * 2 hagyma
« 2 kispohar széraz fehérbor * olivaolaj * 1 babérlevel
* 56 * 1 csokor tarkony * egy csokor petrezselyemzold.

A szardinia jejét és gerincét eltavolitjuk, foly6 vizben ala-
posan leoblitjik. A hagymat karikara vagjuk. A paradicso-
mot leforrdzzuk, kettébdél purét készitiink, a masik kettot
felkarikdzzuk. A tarkonyt, zdldpetrezselymet és babérleve-

-

Jet csoméba kotjilk. Lapos cseréplabasban olajon megpi-
ritjuk a hagymét, hozzdadjuk a paradicsompurét €s a pa-
radicsomkarikékat. A tetejére tesszikk a szardiniat, a fi-
szercsomot, sézzuk, borsozzuk. Lefedve, nagyon lassu ta-
76n addig fézzilk, mig a paradicsom elf6. Ekkor hozzatnt-
juk a bort, és még néhany percig fézziilk. Amikor kesz, a
fiiszercsokrot kivessziik beldle. Forrén talaljuk.

/ Pireseust ﬁiﬂ:k
(Budisielos del Pirineo)
Elkészitisi idd: 35 pere
Hozzhvalsk € mﬁé&t:
2.5 dl tej vagy viz * 12,5 dkg liszt * 4 tojas
* 10 dkg vaj * Grolt fahéj * folyékony vaniliaaroma
* citromhéj * 1 dkg cukor * olaj * porcukor * soO.
A téltelékhez: vaniliakrém vagy -puding
» 20 dkg csokoladé (vagy tortabevono)
» mandulaforgacs.

A tejet (vagy vizet) labasba tesszilk a séval, vajjal, fahéj-
jal és par csepp vanilidval. Amikor forrni kezd, egyszerre
ziditjuk bele a lisztet, és a kézi robotgép dagasztospiralja-
val 2 percig erds fokozaton keverjik. Akkor j6, ha a tész-
ta elvalik az edény falatol. Levesszik a tizrdl, és egyen-
ként beledolgozzuk a tojésokat. Tizenot percig pihentet-
jlik. Kanallal szaggatjuk bele a b6, forré olajba, €s amikor
kisiilt, papirtorlén itatjuk fel rla az olajat. Hagyjuk kihdl-
ni. A fankokat oldalt bevagjuk, és megtoltjik izlés szerint
krémmel vagy pudinggal. Géz folott megolvasztjuk a cso-
koladét, és a fankot beleforgatjuk, majd megszorjuk man-
dulaforgéaccsal.

Ha a csokoladé-bevonat teljesen megszilardult, talra
halmozzuk a fankokat, és igy talaljuk.
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S Pisztring vorbshorban
; ( Truchas al vino tinto)
Elkészitést idd: 60 pere
Hozzdvalbk 4 szemdélyre:
» 4 db 25 dkg-os pisztrang * 1 sargarépa * 15 dkg vaj
* 1 kis fej hagyma * 1 evdkanal liszt
» tarkonybdl * petrezselyernzold ¢ babérleveél
» 2 pohar széraz vorosbor ¢ s6 ¢ 6rolt bors.

A pisztrangot kivill-bellil megtisztitjuk, bedorzsoljik so6-
val, borssal. A meghamozott répét felkarikazzuk. A hagy-
mat cikkekre vagjuk. Kevés vajon megpiritjuk a répat €s a
hagymét, majd kivajazott tepsibe szedjuk. Ratesszik a ha-
lat, a tetejére a csokorba kétott zoldfiiszereket, és annyi
bort &ntiink a tepsibe, hogy a pisztrangot éppen ellepje.
Letakarjuk, és |5 percig siitjik. Ezutén a halat kivessziik a
tepsib6l, és két megmelegitett tanyér kézott tartjuk fel-
hasznalasig. A tepsib6l aténtjilk a martast egy labasba, és
lass( tizon addig fézziik, mig mennyisége a felére csok-
ken. Ekkor 3 kanal vajat és egy kanal lisztet keveriink be-
le, majd még 3 percig f6zziik. Levessziik a tlzr6l, elkever-
jilk benne a maradék vajat, és a martast a pisztrangra ont-
juk. Melegen talaljuk.

p e Reqq Wﬁm)
Elkészitést (df: 30 perc

Horzdvalbh 6 személyre:
» 20 dkg liszt * 6 tojas * 20 dkg cukor
* 5 evokanal vaj * 15 dkg sertészsir.

A vaijat felforrésitiuk. Egy mély talban jol folverjuk a to-
jast, hozzéadjuk a zsirt és a cukrot, tovabb keverjuk, és be-

B (06 WEEISEE spasyol recept
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Jedolgozzuk az olvasztott vajat és lisztet. Papirformakba

woltjilk, de mindegyiket csak feléig, hogy a sillS tészta he
csorduljon tal. Sutdlapra helyezzilk, és addig sutjik, mig
a teteje egyenletesen aranybarna lesz. Hidegen talaljuk.
Nagyon jol eltarthat6k szorosan zar6do fémdobozban. (A
gpanyolok kedvelt reggelije a forrd csokoladéba vagy te-
jgskévéba martogatott Magdaléna.)

e e — e
/ Rozmaringos nydlpecsenye
(Conejo al rowers)
Elkészitési idd: 85 pere + pdcolds

Hozzdvalsk ¢ személyre:

* 1 nytil * 1 szelet piritott kenyér
» 3 gerezd fokhagyma = 6rélt rozmaring
» petrezselyemzold * 2 dl fehérbor * olivaolaj * so.

A hist megtisztitjuk, megtéroljik, és 8 darabba vagjuk.
Két gerezd fokhagymat a zoldpetrezselyemmel apréra va-
gunk. Mozsarban eldorzsoljuk a harmadik gerezd fok-
hagymét a piritott kenyérrel, meglocsoljuk a borral. A hust
bedérzsoljiilk rozmaringgal, cserépedénybe helyezzik, és
béven meglocsoljuk olajjal; sozzuk, és rakenjik a kenyér-
massza felét, majd megszorjuk a fokhagymaval és zéld-
petrezselyemmel. Két érén at pacoljuk. Ezutan a husra
kenjilk a maradék kenyérmasszat, és kozepes tiizon puha-
ra f6zzik Ggy, hogy a lé is bes(risodjon.

Forron talaljuk.

Jb tudni !

A leghiresebb spanyol. italok: a.jerex (sherry), az dnigslikdr,

& spanyol brandy, & malagabor & a cidra (almabor).
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(Escalivada,)
Elkészitbsi idd: 25 pevc

Hozzdvalbk ¢ szemblyre:
* 4 nagy, hiisos paprika * 4 padlizsan
» 2 gerezd fokhagyma * olivaolaj
* eqy kevés ecet * s0.

A padlizsant és a paprikat sttében (vagy grillben) meg-
siitjuk: idénként megforditjuk, hogy a héja piruljon meg
teliesen. Kicsit hilni hagyjuk, a héjat lehizzuk, a magot
kikaparjuk, és hideg vizben ledblitjlik. Szeletekre vagjuk,
megszorjuk az apréra vagott fokhagymaval, soval, majd
pér csepp ecetet és olivaolajat locsolunk ra. (Még gazda-
gabb salétat készthetiink, ha grillezett paradicsomot,
hagymaét és krumplit is rakunk az eredeti hozzavalékhoz.)

Hozzdvalsk ¢ W:
+ 1 fej endivia * 3 gerezd fokhagyma
* 10 szem mandula * 10 szem zdld olajbogy6

» 5 ev6kanal olivaclaj * 3 evokanal borecet
* 1 mokkéskanal cayenne-i bors * s0.

v i U

(Xato)
Elkészitési ids: 30 perc

Salktn, kataldn wbdra

Megpirftjuk a mandulat, majd turmixgépbe tesszik a
fokhagymaval egyiitt, és dsszedaraljuk. KeverStélban erd-
sen dsszedolgozzuk az olajat, ecetet, mandulat, fokhagy-
mét, s6t és borsot. Az alaposan megmosott és megszari-
tott endiviét apréra tépkedjik, négy szép levelet félrete-

e EEETD :wa& recept
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T Saldt grillesett ebldségekbat.

szink. Talalas el6tt a levelekre halmozzuk a tépett salatat,
megszorjuk olajbogyoval, meglocsoljuk a mandulas on-
tettel, €s behdtjik.

e
S

= ¥ ¥
/"'" Santanderi szardinia
(Sardinas a la santanderina,)
Elkészitisi idd: 45 perc
Horzdvalbk ¢ személyre:
+ 16 friss szardinia
» 1 hagyma * 4 paradicsom
+ 4 gerezd fokhagyma
» petrezselyemzold * 10 dkg liszt
+ 3 dl olivaolaj * sé.

A szardiniat megtisztitjuk, besézzuk, és lisztbe forgatjuk.
Az olaj felében megsiitjilk, és cseréplabasba tesszik. Ap-
réra vagjuk a hagymét és a paradicsomot, keves olajjal
meglocsoljuk, és a szardiniara halmozzuk. A szalkasra va-
gott fokhagymat megpiritjuk a finomra apritott zoldpetre-
zselyemmel, majd a halra szedjuk. Két percig az egészet
egylitt sitjilk, s azonnal, forrén talaljuk.

76 tudni !

& weandida, a rozmaring, mﬁhéj} Az dHLEs, A HAFANCERE,
a sifriny bs a borok.
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Elkdseitési idd: 25 perc + érlelés

tHozzdvalbk 4 szemblyre:
* 40 dkg érett sargadinnye
* 1 szelet fehér kenyér
« 1 gerezd fokhagyma
= 6 dkg 6rolt mandula
+ 2 dl olivaolaj * 6 dl széraz fehérbor
» 50 * 8 jégkocka.

A sérgadinnyét meghdmozzuk, magjat kikanalazzuk. A
dinnyebelet 1 cm-es kockdkra vagjuk, egyharmadat félre-
tesszitk. Turmixgépbe tesszilk a tobbi dinnyét, a fehérbort,
a mandulat, olajat, fokhagymat és a kenyeret, majd kissé
megsézzuk, és az egészet finom krémesre pépesitjiik.
Magy talba 6ntjiik, és a hitében érleljuk 1,5 oran keresz-
til. Télaldskor a behiitott levesescsészékbe teszink 2-2
jégkockét, ramerjiik a gazpachot, és beletessziik a meg-
maradt dinnyét.

————

i =

/’””f Sonkds pisztr
(Truchas al jamon,)
Elkészitési idd: 60 pere

Hozzdvaldk + személyre:
» 4 db 25 dkg-os pisztrang
» 4 nagy szelet sonka
» 20 dkg husos szalonna
* olaj * so.

A pisztrdngot kiviil-belll megtisztitjuk, besdzzuk. Forrd
olajban megpiritjuk a feldarabolt szalonnét. A porkoket ki-

[ VN (VRS B rp&yﬂd recept

ilk, és a zsirban megsitjuk a sonkat, majd talra

tesszitk. A visszamaradt zsirban kisitjik a pisztrangot, a
sonkara fektetjik, és azonnal, forrén talaljuk.

L —

/”" Santamndert zblds
(Menestra de verduras sant: Ha,)
Elkéczitisi idd: 70 perc
Mfm&u&!’y\r&:

» 2 krumpli * 2 piros paprika

« 4 sargarépa * 25 dkg zsenge zéldbab
* 2 hagyma * 2 paradicsom

* 50 dkg friss kagyld * 2 babérlevél

» 2 dkg liszt * 2 dl olivaolaj * so.

Goézben felnyitjuk a kagylt, babérlevéllel izesitjuk. A
krumplit és a répat meghamozzuk, kockéra vagjuk, eny-
hén sos vizben felforraljuk, leszirjik, majd a fézblevet fél-
retesszilk. A zoldbab végét lecsipkedjiik, s6s vizben meg-
fézziik, lecsopogtetjuk. A feldarabolt paprikat ugyanigy
készitjiik el6. Az apréra vagott hagymat olajon Gvegesre
paroljuk, hozzéadjuk a hamozott, feldarabolt paradicso-
mot, megszérjuk liszttel, és néhany percig fozziik. Egy
cserépedény aljara simitjuk a paradicsomos martast, ra-
tesszilk a zoldségeket, a tetejére a kagyldt, a krumpli 16-
zolevével felontjuk, és 5 percig fozziik. A cserépedényben
forrén talaljuk.

— jb tudni!
# leqielleqzetesebb spanyol sajt & mancheqo. Belseje kemény,

a}nuﬁaaaf. mnfyahﬁm ﬁmmﬁ:.
Kecske- vagy juhteibil készitl; ire exd, j&fﬂ?jzﬁﬁﬁ} a. spasyolok
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(Sopa de pescados)
Elkészithsi idé: 65 perc
Hozzhvalbk 4 szemblyre:

» 60 dkg halfej * 40 dkg halhus

» 2 voroshagyma * 60 dkg paradicsom

« 2 gerezd fokhagyma * 3 babérlevel

* 1 citrom leve * 1 dl fehérbor

» 1 kiskanédl kakukkfd

» | csokor petrezselyernzold :
* 56 * bors * 4 evikanal olivaolaj.

A halfejekbél és zoldfiiszerekbdl erés alaplevet iﬁzunlf,
majd lesz(irjuk. Az olajban megdinszteljik az aprora va-
gott hagymat és a fokhagymat, majd bel:&keverjuk a leha-
mozott, felszeletelt paradicsomot, és még 10 percig f6z-
zitk. Feldntjitk az atszdrt hallével, hozzaadjuk a Pc::rt, a cit-
romlevet, és felforraljuk. A halhast darabokra vagjuk, ésa
levesbe tessziik, majd lassG tizon fézzilk még 25 percig.

Télalaskor a tetejét jol megszorjuk finomra vagott petre-
zselyernzolddel.

/ ( Tortilla de )
Elkészités idd: 70 perc

Hozzdvalbk 4 személyre:
* 30 dkg kukoricaliszt
s 4 dl viz * s0O.

Megmelegitjik a vizet és megst‘jz:u}t. A I-n.tkorin;ali;ztet
talba éntjiik, és lassan adagoljuk hozza a meleg, sos vizet,

o QEE UEEIEE :Fﬂﬂf.::ii reuf::f

kozben addig keverjilk, amig kozepes keménységii, cso-
momentes tésztat nyerlink. Tizenhat egyforma nagysagu
gombocot készitiink beldle, és 50 percig pihentetjiik. Ez-
utan kerek lepényeket nydjtunk belélilk. Megmelegitett,
olajmentes sutdlapon par perc alatt mindkét oldalukat
megsutjuk, és talalasig melegen tartjuk. Féképp marta-
s0s, husos ételekhez fogyasztjak.

(Pinientos rellenss)
Elkészitési idd: 90 perc

_—

o

b

Hozzdvalsk ¢ személyre :
* 6 nagy, hiisos paprika
» 40 dkg darélt sertéshis
* 40 dkg paradicsom
* 1 nagy hagyma
* 2 gerezd fokhagyma
= 20 dkg rizs * 1,5 dl olivaolaj
* | kiskanal cukor * oregané * s6 * bors.

A paprika szérat sapkaszeriien levagjuk, félretesszik, a
magjat kikaparjuk. A finomra vagott hagymat olajban
tvegesre paroljuk. Hozzaadjuk a hist, par percig kever-
getve piritjuk, majd megszérjuk a finomra vagott fokhagy-
maval, beletesszilk a meghamozott és felkockazott para-
dicsomot, a cukrot, oregandt, sét, borsot, és lefedve las-
80 tlzon 15 percig fézzik. Ezutan hozzaadjuk a rizst, né-
hany percig tovabb paroljuk. Amikor a rizs félig megpu-
hult, levessziik az edényt a t{zrdl. A paprikat megtdltjiik a
lizses keverékkel, és visszazérjuk a félretett sapkacskaval,
histdvel megt(zzilk. Kézepesen meleg siitében kb. 1 érét

Shtjilk, lehetdleg cseréptepsiben. Hosszaban félbevagva,
forrén talaljuk.

& 00 LEEIEEE FP‘W?"M: re:c.efs»t @




Spanyol omlett
( Tortzlla de huevos)
Elkészitési idd: 20 perc
Hozzhvalbk 4 személyre:
* 6 tojas * 2 evokanal tej
« 1 kis fej hagyma * 50 dkg szikkadt kenyér
« glivaolaj a siitéshez.

A tojast félverjik a tejjel €s a soval, hozzaadjuk a piritott
hagymét és belemorzsoljuk a kenyeret. SerpenySben, ke-
vés forré olajon, kozepes langon siitjiilk az egyik oldalat,
majd lapattal megforditjuk, és készre sitjik. Pérolt zold-
séggel vagy saléatéaval kinaljuk.

- / L ﬁm ‘ (Pimientos rellenos)
Elkészitési. idd: 60 perc

Hozzhvaldk 4 személyre:
+ 12 nagy, husos paprika
+ 25 dkg dardlt sertéshis
« D kis csésze rizs * 2 tojassargaja
* 1 nagy hagyma
* 1 gerezd fokhagyma
* petrezselyemzold
» 56 * 6rolt bors * olivaolaj
« 1 kis doboz s(ritett paradicsom
» 1 pohér széraz feherbor.

Serpenydben, olajon megpiritjuk a hagymat és a daralt
hast, majd sézzuk, borsozzuk, hozzdadjuk a fétt rizst és az
apréra vagott petrezselyem felét. Megkeverjik, majd le-

A

vesszilk a tizrol. Hozzékeverjiik a 2 tojassargajat, és hagy-
juk kihdlni. Ezutén a paprikakat megtoltjik a keverékkel,
és nagy &tmérdjd cseréplabasba fektetjilk. Serpenydben,
olajpan megmelegitjik a sdritett paradicsomot, bele-
tesszilk a zizott fokhagymat, és a maradék zoldpetre-
zselymet. Ezzel a szésszal kenjilk meg a paprika tetejét, s
felforraljuk, ekkor meglocsoljuk egy kevés olajjal, borral.
Ezutan nagyon kis langon 30 percig lefedve fGzzik, €s
évatosan kevergetjiik, vagy razogatjuk az edényt, hogy le
ne siljon. Forrdn talaljuk.

N
Hozzdvalbk 4 Iz&mégﬂa:
= 1 kg voros kaposzta
» 50 dkg krumpli * 1 babérlevel
« 2 hagyma * 0,5 cl ecet
» 6 evikanal sertészsir
* 3 ranett alma

« 20 dkg hasos szalonna
* 50 * bors.

Szent Izidor virss kdposetdja
(Lowtharda. de San. Isideo)
Elkészitbsl idd: 2 dra, 30 perc

A képosztét legyaluljuk (vagy nagyon vékony csikokra
vagjuk). A hagymat felapritjuk, az almat meghamozzuk,
és kockéra vagjuk. A szalonnat és a krumplit feldarabol-
juk. Megolvasztjuk a zsirt, és megpiritjuk benne a hagy-
méat, majd hozzéadjuk a kédposztét, az almat és a szalon-
nat. Néhany percig paroljuk (kevergessiik, hogy ne égjen
le, mig levet ereszt), majd felontjik 1 | forrd vizzel, fisze-
rezziik, és tovabb fézziik kis langon. Egy 6ra elteltével be-
letesszitk a krumplit, Gjra lefedjilk, és még 30 percig f6z-
ziik. Forrén talaljuk, és kénnyd vorésbort kinalunk mellé.
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// s 7o J'Wmm
(Ensalada. de pimientos asados)

Elkészitési idd: 60 perc + érlelés
Hozzdvalbk € személyre:
* 12 nagy, husos paprika * 1 kg kemény paradicsom
* 2 nagy voroshagyma * olivaoclaj * ecet = s0.
A paprikat kdzepesen meleg siitében 30 percig siitjiik.
Amikor langyosra hiilt, kicsumazzuk, a héjat lehlzzuk, és
csikokra vagjuk. A paradicsom héjat leh(zzuk, felkockazzuk,

a hagymat finomra vagjuk. A zOldségeket salatastalban
megsozzuk, jol osszekeverjik olivaolajjal, ecettel, s hiitében
osszeérleljuk. (Ez a salata befottesuvegben télire is elall.)
f__,_—'——'—_'—__ A
Elkészitési-ids: 70 perc
Hozzdvaldk 6 személyre:
A tészlghoz: 1 tojas * 12,5 dkg liszt * 12,5 dkg cukor
* 1 kiskanal &rolt fahéj.
A téltelekchez: 50 dkg hamozott mandula
* 50 dkg cukor = 8 tojas = 1 kiskandl &rolt fahé
* 1 citrom lereszelt hé&ja * vaj.
A tetejére: cukorjég.

Eloszor a tésztat készitjik el: a tojast dsszekeverjiik egy
kandl vizzel, a fahéjjal és a cukorral. Folyamatosan, allan-
d6 keverés kozben hozzdadjuk a lisztet, és addig keverijiik,
mig finom, egyenletes tésztat kapunk. Téblara boritjuk, és
veékonyra nydjtjuk. Egy tortaformét vékonyan kivajazunk,
belesimitjuk a tésztat. Most kovetkezik a téltelék: a man-

dulat finomra térjiik vagy éroljiuk. A tojasokat dsszekever-
juk a cukorral, a fahéjjal és a reszelt citromhéjjal. hozzaad-
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juk a mandulat (tegyiink félre egy keveset a diszitéshez). A

keveréket beledntjiik a tésztaval bélelt tepsibe, a tetejére
szorjuk a félretett mandulat, és 200 “"C-osra elomelegitett
siitében aranypirosra sitjiik. Ha kihdlt, egy kartonlap ko-
zepét kereszt alakban kivagjuk, ennek segitségével cukor-
jeget hintiink a tetejére, igy diszithetjilk ezt a hagyoma-
nyos unnepi tortat (Szent Jakab Spanyolorszag vedo-
szentje). Papircsipkével diszitett talon szolgaljuk fel.

i

e

/

Hozzdvalsk 6 :zwc&g.m:
A tésztahoz: 2 dl langyos tej * 30 dkg liszt
» 10 dkg cukor * 5 dkg vaj * 3 dkg éleszto
* 1 citrom lereszelt héja = 1 tojas
A marcipanhoz; 20 dkg darélt mandula
* 20 dkg porcukor * 1,25 dl tej.
A tetejére: 5 dkg fenyémag.
* 15 dkg kandirozott cseresznye és sargadinnye

Szent Jinos torthja
(Tarta de San Jeas,)
Elkészités. idd: 85 perc

Az élesztét elmorzsoljuk a langyos tejben, Gsszekeverjik
a vajjal, a reszelt citromhéjjal, a tojassal, es 20 dkg liszttel.
Jél dsszedolgozzuk, a maradék 10 dkg lisztet fokozatosan
adjuk hozza. A gyarétéblat belisztezziik, a cukrot itt dol-
gozzuk bele a tészidba. Kivajazunk egy tortaformat, a tész-
tat egyenletesen belenyomkodjuk tigy, hogy kirben pere-
me legyen. Meleg helyen, ruhéaval letakarva megkelesztjiik
(kétszeresére nd). Ezutén raéntjiilk a marcipant, a tetejét
megszérjuk a foldarabolt gylimélccsel és a fenyémaggal,
majd elémelegitett siitében 30 perc alatt megsitjik. A
marcipén elkészitése: a porcukrot dsszekeverjlk a tejjel,
és beledolgozzuk a darélt manduléat Ggy, hogy sima, lagy,
j6l kenhet& krémet kapjunk.

B QEE MEEEES :Pnaymi recept @




Eis: & Ttkehal wdrtdsban P
(Mevluza ex salsa) |
Elkészitési ids: 35 perc
Hozzhvalbk ¢ szeméblyre:
* 1 kg tékehalfilé « petrezselyemzold ¢ 1 kis hagyma

* 50 * olivaolaj * 2 gerezd fokhagyma * 1 citromkarika
*» 1 kis szelet kenyér » 1 kis paradicsom.

Eqy kevés forrdsban lévé sés vizbe par csepp olajat on-
tink, beletessziik a citromot, a hagymat és a feldarabolt
paradicsomot, majd pér percig fézziik. Ezalatt megpiritjuk
a kenyeret, finomra vagjuk a zoldpetrezselymet és fok-
hagymét, majd mozsarban egytt eldérzséljik. Forré olaj-
ban lassi t(zon sitni kezdjik a csikokra vagott halat.
Amikor megpirult, hozzdadjuk az Osszez(izott keveréket,
és meglocsoljuk a citromos-paradicsomos lével. Nagyon
lassu tdzoén addig fézzilk, mig a |é besiirisddik.

Forron talaljuk.
f—‘-.-'_'__'_‘_'_'— L]
/ Tengeri hal mozarab wbdra
(Rape mozdrabe,)
Elkészitési idd: 30 perc

Hozzdvaldk ¢ személyre:
» 1 | halalaplé * 2 kg tengeri hal = 10 dkg hagyma
* 10 dkg sargarépa = liszt = 2,5 dkg mazsola
» konyak * olaj * sé.

Forré olajpan megpiritjuk a finomra vagott hagymat és
répat. A haldarabokat megsézzuk, lisztbe forgatjuk, és
tébbszér megforgatva megsitjik, majd a hagymahoz ad-
juk a mazsolaval és konyakkal egyiitt. Feléntjik a halalap-
lével, és 15 percig fézzitk. Forron talaljuk.
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b e e
/”"’ Tintahal sherryben
(Calamares al jerez)
Elkészitési idd: 40 perc
Hozzdvalbk ¥ szemblyre:
* 1 kg apr6 tintahal * 1 kg hagyma * 1 pohar sherry
« 2 babérlevél » 3 szal friss menta * szerecsendio
* 3 sz4l safrany * olaj * so.

Forrd olajpan megpiritjuk a felkockazott hagymat a ba-
bérlevéllel és a finomra vagott mentaval. Hozzaadjuk a
megtisztitott halat, rédntjuk a sherryt, izesitjuk soval, sze-
recsendiéval és safrannyal. Lass( tizon 10 percig fézzik.

Forron talaljuk.
ety = B L
/’” Tokehal siitve-rizva
(Bacalas aLpil-pit)
Elkészitési idd: 45 perc + databis

Hozzdvalbk ¢ sxemélyre :
« 80 dkg s6s tékehal * 4,5 dl olaj * 4 gerezd fokhagyma
* 1 csokor petrezselyemzold + 1 cseresznyepaprika.

A fokhagymat és a cseresznyepaprikét aprora vagjuk, és
forré olajban megpiritjuk. Az el6z6 nap beaztatott tokeha-
lat feldaraboljuk, majd ugyanabban a vizben felforraljuk.
Kiemeljilk a haldarabokat, és béros felikkel lefelé cserep-
edénybe rakjuk. A fokhagymarol leszrt forro olajat a hal-
ra 6ntjilk gy, hogy teljesen ellepje, majd az edényt razo-
gatva siitjiik, mig az olaj opélos fehérre valik, és besUrd-
sodik. Tetejére szorjuk a fokhagymét és paprikat, majd
még 5 percig forraljuk. Télaldskor megszorjuk finomra va-
gott petrezselyemzolddel.

Abban az edényben kinéljuk, amelyben sttottik.
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Valenciai rizs
{Paella. valenciana.)
Elkszittsi (dd: 70 perc
Hozzdvalsk 6 személyre:
* 40 dkg rizs * 1 csirke
* 50 dkg sertéscomb * 1 | hiisleves
* 1 hagyma + 2 gerezd fokhagyma
* | z6ldpaprika * 2 nagy paradicsom
* 10 dkg z6ldbors6 = 20 dkg z6ldbab
* 1 mokkaskanal safrany * 1 dl clivaolaj
* 2 evokanal finormra vagott petrezselyemzdold
» 2 evokanal sertészsir * 1 kis szél flszeres kolbész
* bors * pirospaprika * 10 dkg tintahal
* 10 dkg rak * 10 dkg kék kagylo.

Nagy atmérdja cserépldbasban vagy vastag fala serpe-
nybben folhevitjlik az olajat és a zsirt. Beledobjuk az apré-
ra darabolt csirkét és disznéhist, alaposan megpiritjuk.
(Ha hozza tudtunk jutni tintahalhoz, ezt szintén ekkor ad-
juk hozza a megpiritott hishoz.) Részérjuk a zdldpetrezse-
lyem és a fokhagyma felét, az aprdra vagott kolbaszt és a
felkockazott paradicsomot. Néhany percig egytitt fézziik,
majd felontjuk a levessel, sézzuk, borsozzuk, megszorjuk
egy csipetnyi pirospaprikaval. Jol elkeverjiik, néhany per-
cig forraljuk. Ezutdn egyenletesen répergetjik a rizst, a
safranyt, a maradéek fokhagymat és a zoldpaprikadarabo-
kat. A kagylot forrd, sés, fokhagymas vizben 2 percig f6z-
ziik, mig a héja kinyilik, majd a fenti masszahoz keverijiik.
Fedd nélkil 20-30 percig fdzzik (a rizs mindségétdl fug-
gben). Amikor félig puha, villaval szépen elrendezgetiiik a
hozzavaldkat, hogy talalaskor jél mutasson (a kész rizst
mar nem lehet bolygatni). Ekkor adjuk hozza a z6ldborsét
és a babot is, amit elézetesen megpéaroltunk. Amikor a
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rize mar beszivta a levest és puha, az edényt foliaval leta-
karjuk, levesszik a tiizrdl, és néhany percig pihentetjuk.
Talalas el6tt béven megszorjuk nagyon finomra vagott
zoldpetrezselyemmel. (Az igazi inyencek a valenciai paella
tetejére a fozés utolsd perceiben csigat és articsokat is
tesznek. A csigét elzetesen sos vizben puhara fozik, az
articsokat szintén, de ez utdbbiakat fézés el6tt citromlébe
kell martani, hogy a forrd viztdl ne feketedjenek meg.)

e

el

/__,,rﬂ‘ V : L : ﬂ E "
(Horchatw de chufas valencians,)
Elkészitési idé: 2 bray 30 pere + databis

Hozzdvalbk 8 szemblyre:
* 1 kg mandula
* 1 kg cukor ¢ 5 | viz
» darabos fahéj.

Valtott vizben megmossuk a mandulat. Hideg vizben
12-14 érat aztatjuk. Folyo vizben addig oblitjuk, mig a viz
teljesen tiszta lesz. Lecsdpogtetjik, és mozsarban ossze-
torjilk (hasznédlhatunk darélét is), s idonként kevés vizet
adunk hozza. A masszdhoz hozzakeverjik a vizet, és egy
darab fahéjat, majd 2 érén at hivos helyen pihentetjuk. -
Ezutan hozzéadjuk a cukrot, és alaposan &sszekeverjilk,
hogy a cukor teljesen feloldédjon. A keveréket atpasszi-
rozzuk elszor egy durvabb sziirén vagy szitan, majd egy
megnedvesitett finom szitan. Igy végil sdrd, tejszert fo-
lyadékot nyeriink, amelyet j6l lehitve szolgalunk fel.
Rendkiviil hisitd, finom ital.

A mandulatejet gyakran fagyasztjék is, ilyenkor id6rél
idére meg kell keverni, hogy a jégkristalyok dsszetorjenek,

' és igy végull kasava fagyott iditSt nyertink, amelyet vastag

szivoszallal szolgélunk fel.
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i e Valenciai saldta

/ (Ensalada a la Valenclana,)

Elkérzités idd: 3 dra + érlelés
Hﬂm&*#fw&:
+ 4 érett, lédiis narancs
+ 1 kisebb hagyma * 10 fekete olajbogyo
» 1 endivia * 2 evokanal fehér borecet
» 3 evdkanal olivaclaj
« 1 mokkaskanal bors * s0.

Erds, gyors keveréssel dsszedolgozzuk az olajat, ecetet,
s6t, borsot. A hagyméat karikara vagjuk, a narancsot meg-
hamozzuk, majd vékonyan felszeleteljiik. Az endiviat apro-
ra tépkedjiik. Lazan osszekeverjik a salatat, hagymat, na-
rancsot és olajpogyét, majd meglocsoljuk az olajos ontet-
tel. Legalabb fél 6rara a hitSbe tesszuk.

e ——
_,-o-'""_'_'_

/"” Zoldsaldtn
(Ensalada de hortalizas)
Elkészités idd: 15 perc + érlelés

——

Hozzhvaldk 6 ::w«égﬁa«:
* 6 kemény paradicsom ¢ 3 uborka
*» 2 hagyma * 2 nagy zildpaprika
* 10 dkg z6ld olajpogyé * olivaolaj

» gcet * sO.

A hagymat megtisztitjuk, az uborkét és a paradicsomot
meghamozzuk, mindent karikdra vdgunk. A paprikat ki-
csumazzuk, és csikokra szeljik. A zoldségeket egy nagy
salatastalba ontjilk, sdzzuk, meglocsoljuk olivaolajjal és
ecettel, hozzaadjuk az olajbogyét, és jol Gsszekeverjik.
Talalas elétt a hitdben pihentetjik.
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SPANYOL SORKORCSOLYAK
(Tapas Espasiolas)
{Llf' 1

Vendéquirs W;}o

Edkészfﬁk&fofa?jsper& + hidtés

-

Hozzdvalbk 4 szemblyre:
= 50 dkg tonhalfilé
* 6 hajszalvékony szelet fiistolt sonka
* 16 pici barna csiperke
» 2 evikanal olivaolaj
* drélt bors * s0.
A martashoz: * 1 gerezd fokhagyma
+ 4 evSkanal majonéz * 1 evokanal paradicsompure.

A gombaékat szaraz konyhai térlépapirral megtorolget-
' jik. A halfiléket 2 centis kockakra vagjuk. A gombat, ha-
" lat, sonkat négyfelé osztjuk, majd felvaltva nyarsacskakra
hiizzuk. Sozzuk, borsozzuk, és kevés felhevitett olajon kor-
besutjuk. Martdst is készitiink hozza: a majonézt simara
keverjiik a paradicsompiirével és a szétzizott fokhagyma-

| val. Talalas el6tt legalabb husz percre behtitjiik.

| 6 tudnis!

&mmﬂa,mpwaﬂuém;w{:ﬂ,m;ﬁmﬂnﬁf&d
alapanyaqa, tibbek kizitt a fabaddé is.
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o Paprikds csemeqe
Elkészithst, idd: 30 perc
Hozzdvaldk ¢ rx:mdajw'&.-
* 6 kaliforniai paprika (2 zold, 2 piros és 2 sarga)
» 60 dkg paradicsom * 4 tojas
+ 2 gerezd fokhagyma = 1 kiskanal citromlé

* 6 evokandl hidegen sajtolt olivaclaj
* 1 csokor petrezselyemzoldje * Grolt bors * s0.

A paprikdkat megmossuk, csutkajukat eltavolitjuk, és
hossz csikokra vagjuk. Az ﬂ]ﬂjﬂt eqgy nagyobb serpenyd-
ben felforrositjuk, és ropogésra sutjik benne a paprika-
csikokat. Izesitjiilk zizott fokhagymaval, sézzuk, borsoz-
zuk, és hozzdadjuk a citromlevet. A meghamozott paradi-
csomot szétnyomkodijuk, és hozzékeverjilkk a paprikahoz.
Megszorjuk apréra vagott petrezselyemzoldjével, és jol
dsszeforraljuk. Négy tanyérra osztjuk a paprikas cseme-
gét, és mindegyikre egy tiikortojast tesziink.
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Alicantei lecsd . . . ....... 11
Andaliz szardinia ....... 11
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= frel hogricsban

= ¢tel marhahiasbol

¢ £rel sertéshishal

» falusi étel

» fokhagymas recept

» francia recept

* ROrog recept

= gvors erel

= gviimdlesos recept

o hagpymadtel

* RKardcsonyi recept

= karicsonyl sutemény
e henvérfcle

« kinai éuel

o ArTAS

« mesditermin recept

« meves finomsig

* NEMEL recept

= olesd étel

= paprikis étel
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= pikins étel

= pizza &5 lepény

= recept borjuhasbol

« recept dardlt hishal

= recept erdei gylmolosdkbaol
= recept invenceknek

= recept kirdnduldknak
= recepl sirrel &5 borral
s recept szdrnyasokbol
= recept rejfélékbal I5BN 9L3-92L5=-1Ll-L
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« skandindyv recept
stbhkonyvek -hi

o tivol-keleti recept
» tojiascrel




