HAZAINK TAJA

Spanyol konyha nyarra

Ahogyan Magyarorszdgon sincs szigorian csak egyféle
lecsé, vagy paprikaskrumpli, 1igy ez a spanyol konyha
egyik legismertebb levesérdl, a gazpachordl is elmondhato.
A szinte megszamlilhatatlan varidcio koziil, most bemu-
tatjuk a , legismertebbeket”.

Baszk gazpacho — alaprecept

Hozzavalok: 4 szem paradicsom, 2 db zéldpaprika, 1 vé-
kony szelet kenyér, 1 csemege uborka, 2 gerezd fokhagy-
ma, 3 ev6kandl olaj, 1 evékandl borecet, 4 dl viz, egy kevés
s0, torott bors, jégkocka.

Turmixgépben sima péppé dolgozzuk dssze ameg-
hamozott, 6sszevagott paradicsomot, a maghazatdl
megtisztitott zoldpaprikat, a zuzott fokhagymat, a
kenyeret, az olajat, az ecetet, a vizet. A masszat sdval
és borssal izesitjiik, levesestalba ontjiik, 0sszekever-
jik a kozepes kockakra vagott csemegeuborkaval és
a jégkockakkal. Nagyon hidegre htitve talaljuk.

Andaluz gazpacho

Hozzavalok: 75 dkg paradicsom, 4 fej véroshagyma, 2
db zoldpaprika, 2 db uborka, 1 db csemegeuborka, 2 gerezd
fokhagyma, 15 dkg szétmorzsolt zdraz kenyér, 4 evékandl
olaj, 2 evokandl borecet, 5 dkg fehérkenyér-bél, 1 kavéska-
ndl pirospaprika, s6, torott bors, 3 dl viz, 10 jégkocka.

A paradicsomot néhany percre fov6 vizbe tesz-
sziik, majd meghamozzuk, kimagozzuk. A paradi-
csom egyharmadat félretessziik, a maradékot koc-
kakra vagjuk. Harom fej voroshagymat, 1 uborkat
meghamozunk, és vékonyra szeleteliink. Serpenyd-
ben, nagy langon, forgatva addig siitjiik a zoldpap-
rikat, amig a héja meg nem rancosodik. Utana hideg
vizbe martjuk, kiils6 héjat lehtizzuk, maghazanak
eltavolitasa utan feldaraboljuk. Az igy el6készitett
z0ldségféléket turmixgépben Osszetorjiik. A szaraz
kenyér-darabokat a fokhagymaszeletekkel, az olajjal
elkeverjiik. Izesitjiik soval, borssal. A masszat tur-
mixgépben sima péppé torjiik.

Levesestalban 0Osszedolgozzuk a paradicsomos
zoldséget az olajos kenyérrel, az ecettel és simara ke-
verjiik. Felontjiik nagyon hideg vizzel, és a levest a
jégkockakkal a htitészekrénybe allitjuk. Talalas el6tt
elkészitjiik a betétet, amelyet a leves mellé tesziink
az asztalra. A maradék paradicsomot, csemegeubor-
kat apro kockakra vagjuk, a voroshagymat és a meg-
hamozott uborkat vékonyra szeleteljitk. A kiilonbo-
z0 szinli zoldségeket, kenyeret a szinekkel jatszva,
kis halmokban egy lapos talra helyezziik, amelybdl
mindenki izlése szerint tesz a levesébe.
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Gazpacho sargadinnyébdl

Hozzavalok: 40 dkg dinnye, 1 szelet fehérkenyér, 1 ge-
rezd fokhagyma, 10 kg 6rolt mandula, 2 dl olivaolaj, 6 dl
szdraz fehérbor, csipet s6, jégkocka.

A dinnyebelet apré kockakra vagjuk, egyharma-
dat félretessziik. A tobbit Osszeturmixoljuk a fehér-
borral, az olajjal, a fokhagymaval, a kenyérrel, és a
mandulaval, soval izesitjiik. A kész anyagot legalabb
harom orara tegyiik hiitébe. Talalaskor a tanyérokba
tegyiink 2-3 jégkockat, merjiik ra a gazpachot, és
szorjuk meg a félretett dinnyével.

S3rd gazpacho

Hozzavalok: 8 nagy paradicsom meghdamozva, kimagoz-
va és kockdkra vdgova, 2 evbkandl olivaolaj, 3 dl jeges viz,
2 gerezd fokhagyma apréra vaguva, so, 1 zéldpaprika kima-
gozva, aprora vagva, 1 uborka, meghdmozva, kimagozva s
apréra vigua, s, frissen 0rolt fehér bors, jégkockdk.

A jeges viz, a s6 és a bors, valamint a jégkockak
kivételével valamennyi hozzavalét turmixgépbe
rakjuk (ha sziikséges két adagban), és alacsony for-
dulatszamon fél-egy percig keverjiik, amig sima
masszat nem kapunk. A keveréket egy nagyméretii
talaloedénybe ontjiik, felontjiik a jeges vizzel, meg-
sozzuk, borsozzuk, és lefedve legalabb 2 oran at,
htjtik.

Z6ldséges paella serpenydben

Hozzavalok: 15 dkg vordshagyma, 5 gerezd fokhagyma,
2 cukkini, 10 dkg datolya, 50 dkg paradicsom, 2-2 vords- és
sdargahiivelyti paprika, 15 dkg zoldborsd, 8 dl hiislé (koc-
kabol), 2 babérlevél, 4 evékandl olivaolaj, 40 dkg rizs, 1
kis kakukkfii dgacska, 1 rozmaring dgacska, 5 dkg gyalult
mandula, késhegynyi 6rolt csillagdnizs, 1 citrom, s6, bors.

A hagymat finom kockakra vagjuk, négy gerezd
fokhagymat 0sszeztizunk, a maradék egy gerezdet
megtisztitva félretessziik. A cukkinit megmossuk,
hosszaban negyedeljiik, 5 cm-es hasabokra vagjuk.
A datolyakat negyedeljiik, magjukat eltavolitjuk.

A paradicsomokat kereszt alakban bemetssziik,
leforrazzuk, hamozzuk, negyedeljiik, magjukat elta-
volitjuk, nagyobb kockakra apritjuk. A paprikakat
megmossuk, negyedeljiikk, maghdzukat kivessziik,
héjarésziikkel felfelé, siitélemezen 10 percig grillez-
ziik, mig a héja fekete nem lesz. Nedves ruhaval le-
takarva kihdtjiik. Ezutan a héjat lehtizzuk, a husat 3
cm-es darabokra vagjuk. A zoldborsot 2 percig sos
vizben forraljuk, majd lecsepegtetjiik.



Ahuslét 2 dl vizzel, egy babérlevéllel és a félretett,
zuzott fokhagymaval, séval, borssal felforraljuk.
Egy nagyobb, csaladi serpeny6ben 3 evékanal olajat
felforrésitunk. A hagymat, fokhagymat, rizst, az
agacskakat, a babérlevelet megfonnyasztjuk benne.
A huslét rasziirjiik, a safranyt a végén adjuk hozza,
és enyhe tizon 25-40 percig f6zziik, kozben néhany-
szor ovatosan megkeverjiik.

A gyalult mandulat olaj nélkiil, réviden arany-
barnara piritjuk egy kisebb serpenydben. A cukkinit
a maradék olajon megpiritjuk, sézzuk, borsozzuk.
10 perc mulva a datolyaval, zoldborséval, paprika-
val, paradicsommal a serpenySben f6vé paelldhoz
keverjlik, egyiitt atforrositjuk. Soval, borssal, csillag-
anizzsal, citromlével fliszerezziik. A serpenydében
tessziik asztalra.

Spanyol omlett (Tortilla espafola)

Hozzavalok: 3 nagy rézsaburgonya, 2 nagy lilahagyma,
1 evékandl olivaolaj, 5 tojds, sO.

A megtisztitott burgonyat és hagymat kockakra
vagjuk, a tojast felverjiik. Az olajat kozépnagysagu
serpenydben felhevitjiik, beletessziik a burgonyat,
majd néhany perc mulva a hagymat, megsézzuk s
lefédve, meg-megkeverve, kozepes langon tizen-
ot percig paroljuk. Vigyazzunk, nehogy a hagyma
megpiruljon, mert akkor megkeseredik.

Amikor a burgonya megpuhult, ledntjiik rola a
felesleges olajat, hozzaadjuk a felvert tojast és jol el-
keverjiik. A serpeny6t megrazzuk, hogy ne tapad-
jon a falahoz az omlett, s addig siitjiik lasst ttizon,
amig el nem valik a serpenyd falatdl. A serpenyd
folé tanyért tesziink, gyors mozdulattal beleboritjuk
a tortillat, megforditva visszacsusztatjuk, s még egy
percig siitjiik, hogy a masik fele is megpiruljon. Ta-
lalhatjuk melegen, hidegen.

Spanyol salata

Hozzavalok: 1 kis kigyéuborka, 35 dkg burgonya, 1 do-
boz (kb. 35 dkg) spdrgakonzerv, 20 dkg majonéz, 1 evika-
ndl dijoni mustdr, 1 mokkdskandl szdritott tarkony, 1 piros
hiisui paprika, s6, bors.

Az uborkdt meghamozzuk, vékony szeletekre
vagjuk, megsoézzuk és egy orara behttjiik. Megtisz-
titjuk, és kockara vagjuk a burgonyat, majd feltesz-
sziik foni és tiz percig f6zziik. Kivessziik, megszarit-
juk, lehttjiik. Papirszalvétan leszaritjuk a spargafe-
jeket. A burgonyat elkeverjiik a majonézzel, mustar-
ral, tarkonnyal, soval, borssal, majd lapos edénybe
tessziik, és 0sszekeverjiik a zoldségekkel.

Roston sult hal (Besugo)

Hozzavalok: 1 kg dévérkeszeg, 7 evékandl olaj, 4 gerezd
fokhagyma, 2 citrom leve, egy kevés sé.

A megtisztitott, megmosott halakat bekenjiik
olajjal és megsozzuk. A siitét forrdra elémelegitjiik,
majd a hémérsékletet csokkentjiik, amikor betesz-

sziik a halakat. Mindkét oldalan 10-10 percig stitjiik.
Kozben a maradék olajat serpeny6ben megmelegit-
jik, ropogodsra piritjuk benne a felszeletelt fokhagy-
mat. A tlizrdl levéve dsszekeverijiik a citromlével. A
halakat cseréptalra szedjiik, ledntjiik a martassal és
piritott kenyérszeletekkel talaljuk.

A besug6 valddi zamatat akkor nyeri el, ha sza-
badban, fa- vagy széntiizelési roston siitjiitk meg.

Katalan hal

Hozzavalok: 4 nagy szelet tengeri halfilé, 2 nagy fej
hagyma, 15 dkg gomba, 3 marindlt paprika, 1 csokor snid-
ling, édes-nemes pirospaprika, 2 evékandl olaj, 4 dl fehér-
bor, 2 evékandl vaj.

A halat hagyjuk felengedni. A hagymat, gombat
megtisztitjuk, és vékony karikakra, vagy szeletek-
re vagjuk. A marinalt paprikat csikokra vagjuk. A
snidlinget megmossuk, felaprozzuk. A halszeleteket
megszorjuk soval, borssal, pirospaprikaval. A siit6t
200 fokra elémelegitjiik.

Nagyobb ttizallo talat vagy tepsit kikeniink olaj-
jal, rarakjuk a hagymakarikakat, a gombat és a pap-
rikat. Kissé megsozzuk. Rafektetjiik a halszeleteket,
megszorjuk a snidlinggel, és meglocsoljuk a borral.
A siitében 20-25 perc alatt megsiitjiik. Kozben meg-
megszorjuk vajdarabkakkal.

Andaluz csirke

Hozzavalok: 3 evékandl olaj, 25 dkg csirkemell filé, 2 dl
szdraz voros bor vagy viz, 10 dkg fiistolt kolbdsz, 1 medi-
terrin fiiszerkeverék (vagy fiiszerezés izlés szerint), 1 dl
tej, esetleg 1 dl tejfol.

Forré olajon megpiritjuk a csikokra vagott csir-
kemellet, majd hozzadobjuk a vékonyan felkari-
kazott kolbaszt. Felontjiik a vordsborral vagy a
vizzel, adunk még hozza 1 dl tejet és a mediterran
fliszerekeveréket. Alaposan Osszekeverjiik, felfor-
raljuk, majd a tiizet mérsékelve 10-15 perc alatt kész-
re fézziik. A tejfollel roviden Osszeforralva tovabb
izesithetjiik.

Spanyol narancskrém

Hozzavalok: 2 narancs, 1 csomag zselatin, 6 dkg kocka-
cukor, 4 tojds, egy kandl citromlé, fél deci szdraz fehérbor,
csipet fahéj, tejszinhab 1 dl tejszinbdl, a diszitéshez vigott
mandula vagy dio.

A cukorral ledorzsoljiik a narancsot. Jol Osz-
szekeverjiik a zselatint, cukrot, fahéjat, citromlét a
tojassargakkal, majd g6z folott folyamatosan kever-
ve strtre fézziik.

A narancsokat meghamozzuk, gerezdjeire szed-
jik, a gerezdeket két-harom darabra vagva bedaztat-
juk a borba. Ha a krém kihtilt, hozzakeverjiik a be-
aztatott narancsot (a borral egyiitt), a tojasok kemény
habjat és végiil a tejszinhabot.

Poharakba adagolva behtitjiik. Talalas el6tt meg-
szorjuk vagott didval vagy mandulaval.
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