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Kuchnia katalonska jest bardzo wazna czescia katalonskiej kultury.
To mieszanka przer6znych smakow: owocow morza, ryb, wszelkiego
rodzaju migs 1 kietbasy 1 duzej ilosci przypraw.

Charakter katalonskiej kuchni jest wynikiem polozenia 1 warunkdéw
naturalnych kraju oraz potaczenia ze soba daréw morza, réwnin
I wysokich gor.

Kluczowe skfadniki to orzechy, oliwa, ziemniaki, ziota, czosnek
| Suszone owoce.




PRZYSTAWKI




Katalonska bruschetta (Pa amb tomaquet)

Skladniki (na 2 porcje):

e 2 kromki chleba,

e 1 bardzo dojrzaly pomidor,
e 1 zabek czosnku,

e oliwa z oliwek,

e 5Ol

Sposob przygotowania :

1. Kromki chleba podpiekamy w piekarniku lub w tosterze. Wcieramy
W nie przekrojony na pot zabek czosnku.

2. Przekrawamy pomidora na po6t i weieramy go w chleb, starajac si¢ pozostawic
na chlebie caty miazsz.

3. Nastepnie skrapiamy chleb oliwa z oliwek 1 posypujemy sola. Jemy
natychmiast, zeby chleb nie zmigkt.




Tortilla

Skladniki (na 4 porcje):

6 duzych jaj,

6 $redniej wielkosci ziemniakow,
obranych i pokrojonych w kostke
lub plastry,

1 cebula drobno posiekana,
szczypta soli,

oliwa z oliwek do smazenia.

Sposob przygotowania:

no

Rozgrzewamy oliwg na patelni i smazymy na niej ziemniaki.

Gdy ziemniaki bgda migkkie, dodajemy cebulg i smazymy jeszcze chwilg.
Przektadamy ziemniaki z cebula do miski i odstawiamy na bok, aby nieco
przestygty.

W misce rozmacamy widelcem jajka z sola, dodajemy

podsmazone ziemniaki z cebula.

Na nieduzej patelni rozgrzewamy tyzke oliwy z oliwek i wlewamy delikatnie
masg jajeczno-ziemniaczang.

Smazymy na matym ogniu pod przykryciem okoto 8 minut (na ztoty kolor).
Odwracamy tortille na druga strong (przyktadamy do patelni talerz, po czym
energicznie odwracamy 1 delikatnie zsuwamy omlet z powrotem na patelni¢) 1
smazymy kolejne 5 minut.




Patatas bravas

Skladniki ( na 4 porcje) :

5-6 ziemniakow,

szczypta papryki,

tyzka oliwy z oliwek,

szczypta pieprzu Cayenne,

2 zabki czosnku,

200 ml przecieru pomidorowego,

3 tyzki majonezu,

pot kieliszka biatego octu winnego,
sol.

Sposob przygotowania:

1.

Obra¢ ziemniaki, pokroi¢ w kawateczki i gotowac przez 10 minut we wrzace;j
wodzie, az stana si¢ migkkie, ale nie rozgotowane.

Na patelni podgrza¢ oliweg 1 przyrumieni¢ na niej kawateczki ziemniakow.
Pozostate sktadniki zmiksowac ze soba, a na koncu doda¢ majonez i
wymiesza¢ tyzka. Powstatym sosem pola¢ kawaleczki ziemniakow.




Krokiety z szynka (Croquetas de Jamin)

Panierka:

e 1 szklanka maki pszenne;j,

¢ 3 jajka wymieszane z 3 tyzkami
wody,

e 1,5 szklanki bulki tartej,

e oliwa z oliwek do smazenia.

Farsz:

e 5 lyzek oliwy z oliwek,

o 8 plaskich tyzek maki pszennej,

e 600 ml wywaru z szynki lub kurczaka,

e 4 lyzki drobno posiekanej szynki serrano,

2 tyzki posiekanej natki pietruszki,
5 tyzeczki startej gatki muszkatotowe;,
sol 1 pieprz do smaku.

Sposéb przygotowania:

1. Na patelni rozgrzewamy oliwg. Dodajemy make 1 chwilg, robiac zasmazkg.

2. Powoli do zasmazki dolewamy bulion i mieszamy trzepaczka, doprowadzamy
do wrzenia 1 gotujemy do momentu uzyskania ggstego sosu.

3. Dodajemy natke pietruszki, szynkeg , przyprawiamy i mieszamy.

4. Wylewamy mas¢ na blache, studzimy i odstawiamy do lodowki na cata noc.

5. Nastepnego dnia kroimy panadg na krotkie serdelkowate paluszki i kazdy
obtaczamy w mace, jajku, bulce, i znowu jajku i butce

6. Krokiety umieszczamy na 2 godziny w lodowce, zeby panierka si¢ zestalita.

7. Na patelni rozgrzewamy oliwg z oliwek.

8. Smazymy nasze croquetas na ztoty kolor i podajemy gorace koniecznie ze
szklanka zimnego piwa lub wina. Idealnie pasuje do nich hiszpanski sos alioli.
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DANIA GLOWNE




Gazpacho

skladniki (na 4 porcje)

1 kg pomidoréw,

2 mate ogorki gruntowe,

1/4 papryki,

2 plastry cebuli,

kawateczek papryczki chili,

1 tyzka soku z limonki lub cytryny,

2 tyzeczki octu winnego,

4 tyzki oliwy extra vergine lub zwykile;j
oliwy,

okoto 3/4 szklanki miazszu z delikatnego
biatego pieczywa,

opcjonalnie - 4 tyzki tequili.

Sposob przygotowania:

1. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obraé. Pokroi¢ na kawatki, zachowa¢ miazsz 1

sok a odrzuci¢ nasiona

Do soku z miazszem doda¢ obrane 1 pokrojone ogorki, cebulg oraz papryke.
Dodac¢ chili, sok z limonki, ocet winny, oliwg, pieczywo oraz tequilg jesli jej
uzywamy.

Przetozy¢ do pojemnika blendera i doktadnie zmiksowaé. Doprawic sola 1
$wiezo zmielonym pieprzem oraz w razie koniecznos$ci cukrem i wigksza
iloscig chili. Chtodzi¢ w lodowce przez minimum 2 godziny. Podawac z salsa i
opcjonalnie feta.
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Satatka z dorszem i warzywami (Esqueixada)

Skladniki (na 4 porcje):

e 400 g dorsza,

e 2 duze pomidory,

e 1 czerwona papryka,

o 1 cebula,

e 200 g czarnych oliwek,
e oliwa z oliwek,

e ocet winny.

Sposéb przygotowania:

1. Rozedrzec filet z dorsza palcami na mate kawatki 1 umiesci¢ go w naczyniu

2. Pomidory i papryke pozbawi¢ pestek i pocia¢ w kostke, cebulg posieka¢ na
drobno.

3. Dodac¢ pozostate sktadniki do gltebokiego naczynia i pola¢ oliwa oraz octem
winnym. Wymiesza¢ tyzka.

4. Wytozy¢ porcje na osobne talerzyki. Doprawi¢ sola wedlug gustu 1 przystroi¢ u
gory oliwkami.
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Czarna Paella (Arroz Negro)
Skladniki (na 4 porcje):

400 g ryzu do paelli (lub do risotto),

1 cebula, pokrojona w kosteczke,

2-3 zabki czosnku, drobno posiekane,

3 tyzki oliwy z oliwek,

1 papryka czerwona, pokrojona w kostke,
1 duzy dojrzaly pomidor, obrany 1 starty na
tarce,

2/3 szklanki bialego, wytrawnego wina,

1 litr bulionu rybnego lub warzywnego,
8 - 16 g atramentu z katamarnicy,

220 g owocOw morza,

5 duzych krewetek w pancerzach,

2 tyzeczki stodkiej, mielonej papryki,
s0l do smaku.

Sposéb przygotowania:

Na duzej patelni rozgrzewamy oliwe.

Cebule oraz czosnek podsmazamy na ztoty kolor, a nastgpnie dodajemy
czerwong papryke 1 pomidora startego na tarce, podsmazamy .

Na patelni¢ dodajemy ryz, kontynuujemy smazenie, po chwili wlewamy biate
wino wymieszane z atramentem katamarnicy oraz wsypujemy mielona
papryke.

Dolewamy do ryzu okoto 750 ml goracego bulionu, zmniejszamy ogien 1
zostawiamy na okoto 10 minut.

Dodajemy owoce morza 1 w miarg potrzeby dolewamy wigcej bulionu,
delikatnie mieszamy i1 zostawiamy na matym ogniu na kolejne 5 minut.
Rozktadamy krewetki w pancerzach na wierzchu i kontynuujemy gotowanie
arroz negro na matym ogniu kolejne par¢ minut, w razie potrzeby dolewajac
bulion.

Gotujemy do momentu az ryz bedzie prawie migkki. Wtedy to patelnig
przykrywamy folig aluminiowa 1 $ciereczka 1 ostawiamy w cieple miejsce na
okoto 10 minut, aby ryz doszedt.
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Paella Mixta

Skladniki
(na 4 porcje):

1 litr bulionu drobiowego
lub warzywnego,

400 g piersi kurczaka,

1 czerwona papryka,

1 cukinia,

2 zabki czosnku,

1 duzy pomidor,

oliwa,

1/3 szklanki bialego wina,

1/2 tyzeczki papryki w proszku,

1/3 tyzeczki ostrej papryki,

4 tyzki sosu pomidorowego (passaty),
300 g ryzu arbrio (jak do risotto),

8 - 10 obranych krewetek Black Tiger.

Sposob przygotowania:

1.

Zagotowac¢ bulion. (Piersi oczysci¢ z kostek 1 widkien, pokroi¢ w kostke).
Papryke pokroi¢ w mata kosteczke, cukini¢ w trochg wigksza kostke. Czosnek
posiekac. Pomidora sparzy¢, obra¢ ze skorki 1 pokroi¢ w kosteczke.

Rozgrza¢ oliwe na duzej patelni. Doda¢ kurczaka i obsmazy¢ go doktadnie z
kazdej strony (okoto 5 minut).

Dodac¢ oliwg, papryke, cukinig, czosnek 1 pomidory, dodac szczypte soli 1
smazy¢ dalej przez okoto 7 minut, co chwilg mieszajac.

Dodac¢ papryke w proszku, wla¢ wino, wymieszac 1 gotowac¢ az wino wyparuje.
Doda¢ sos pomidorowy a po chwili wsypac ryz i mieszajac smazy¢ 2 minuty.
Wia¢ przecedzony bulion, wymiesza¢ i zagotowac¢. Gotowac bez mieszania
przez 8 minut, nastepnie wlozy¢ krewetki (jesli ich uzywamy), zmniejszy¢
ogien do minimum, przykry¢ szczelnie patelni¢ folig aluminiowa 1 gotowac
przez 6 minut. Odstawi¢ z ognia 1 trzymac pod przykryciem jeszcze przez 2
minuty.
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DESERY
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Flan

Skladniki (na 2 porcje):

rum,

3 jajka,

1 puszka stodzonego mleka
skondensowanego,

1 puszka niestodzonego mleka
skondensowanego,

1 tyzka aromatu waniliowego.

z

Sposob przygotowania:

1.

Zagotowujemy mleko razem z esencja waniliowa 1 odstawiamy je do
ostygnigcia.

Ubijamy mikserem pozostaty cukier razem z jajkami, a nastgpnie dolewamy
ostudzone mleko, przelewamy masg¢ do foremek.

Foremki uktadamy w wigkszej blasze do pieczenia, ktora wypetniamy
wrzatkiem do potowy wysokos$ci naczynek do zapiekania flanu.

Catos¢ umieszczamy w piekarniku 1 pieczemy 45 minut w temperaturze 170°C.
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Churros

Skladniki:

e 500 g maki pszennej,

e 500 ml wody,

e 3 tyzeczki deserowe
oliwy z oliwek,

e 1 lyzeczka soli,

e 3 tyzeczki proszku do
pieczenia,

e 1 litr oliwy do
smazenia,

e cukier do posypania.

Sposéb przygotowania:

1. Makg przesia¢ do miski. W rondelku wymiesza¢ wodg z oliwa, sola 1
proszkiem, doprowadzi¢ do wrzenia. Kiedy si¢ zapieni, zestawi¢ z ognia 1 wlaé
do miski z maka. Miesza¢ drewniang tyzka, az powstanie twarde ciasto.

2. Napehi¢ ciastem szpryce, przyciskajac ciasto, aby pozby¢ si¢ pecherzykow
powietrza.

3. Rozgrzac litr oliwy. Wyciska¢ ciasto dtugosci 15-20 cm, odrywac¢ palcami i
wrzuca¢ wprost na patelni¢. Smazy¢ partiami na ztoty kolor.

4. Wyjmowac tyzka cedzakowa 1 uktada¢ na papierowym reczniku, aby odsaczy¢
nadmiar thuszczu. Posypac cukrem i1 podawac z kawa lub goraca czekolada.
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Krem Kkatalonski (Crema Catalana)

Skladniki (na 2 porcje):

250 ml mleka ttustego,
250 Smietanki kremowki,
800 g cukru,

6 zoltek,

cukier trzcinowy,

skorka starta z cytryny.

Sposob przygotowania:

1.

o1

Z6ttka miksujemy z potowa cukru, mleko, $mietanke i reszte cukru
zagotowujemy caly czas mieszajac.

Zdejmujemy z ognia i zostawiamy na chwilg do ostygnigcia. Powoli dolewamy
$mietanowa mase¢ do zottek, caty czas miksujac lub mieszajac.

Ponownie stawiamy na gazie - krem podczas gotowania bedzie gestnial,
wystarczy go podgrzewac okoto 7 minut, tak by nabrat odpowiedniej
konsystenciji.

Przelewamy krem do naczynek i zostawiamy do catkowitego ostygnigcia.
Wkiadamy do lodowki na co najmniej 2 godziny.

Przed podaniem kazda porcj¢ posypujemy cukrem trzcinowy i spalamy lekko
wierzch specjalnym palnikiem, lub (tak jak creme brulee) podstawiamy na
chwilg pod rozgrzany gorny palnik piekarnika.
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NAPOJE
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Sangria

Skladniki (na 4 porcje):

e 750 ml czerwonego wina,
e 250 ml fanty,

e | Pomarancza,

e 1 Cytryna,

e 1 limonka,

e 50 ml rumu.

Sposob przygotowania:

1. Pokroi¢ cytryng, pomarancze 1 limonke w plastry.

2. Wiozy¢ pokrojone wczesniej owoce do duzego dzbanka.
3. Owoce zala¢ czerwonym winem, fanta oraz rumem.

4. Najlepiej podawac schtodzong 1 z kostkami lodu.
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Piwo z fantg cytrynowa (Una cafia con limon)

Skladniki (na jedna porcje):

e 500ml lanego piwa,
beczkowego,

e 100ml fanty cytrynowej,

e 1 cytryna.

Sposéb przygotowania:

1. Pokroj cytryng w plastry.

2. W16z pokrojona cytryng do kufla.

3. Cytryng zalej lanym piwem oraz fanta cytrynowa.
4. Najlepiej podawac¢ chiodzone.
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Kawa po kanaryjsku (Café leche y leche)

Skladniki:

Swieza kawa espresso,
mleko §wieze,

mleko skondensowane,
skorka cytryny,
sproszkowany cynamon,
likier.

Sposob przygotowania:

» W

Na dno matej, przezroczystej szklaneczki wlewamy mleko skondensowane.

Po $ciance dolewamy espresso 1 ewentualnie odrobing likieru.

Spieniamy $wieze mleko 1 uzupelniamy nim reszte szklanki.

Piang ewentualnie posypujemy cynamonem i/lub starta z wierzchu z6tta skorka

cytryny.
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Mojito

Skladniki:

e 60ml biatego rumu,

e 2 lyzeczki cukru biatego lub trzcinowego,
e 6-8 listkow migty,

e 4-5 czastek limonki,

e kruszony 16d,

e woda gazowana.

Sposéb przygotowania:

W16z do szklanki 4-5 czastek limonki 1 6-8 listkow migty.

Wsyp 2 tyzeczki cukru.

Wszystko rozetrzyj muddlerem.

Wsyp kruszony 16d (mniej wigcej do potowy).

Wiej biaty rum.

Doktadnie mieszaj i uzupetniaj szklank¢ kruszonym lodem oraz woda
gazowana.

o0k wWwNE
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KWESTIASMAKU.COM
http://www.kwestiasmaku.com/przepis/sangria
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ALLRECIPES.PL
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http://allrecipes.pl/przepis/609/hiszpa-ski-flan.aspx

POLKI.PL

http://polki.pl/przepisy/kuchnie-swiata,kuchnia-hiszpanska-patatas-
bravas,10062222,artykul.html

NASZEDRINKI.PL

https://naszedrinki.pl/z-rumem/mojito/
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