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CHAMPINIONES A LA PLANGHA




W oryginale te pieczarki nazywaja sie ,,champiniones a la
plancha”, gdzie plancha to ptaska prostokatna patelnia w
rodzaju grilla, ktora mozna tatwo zastapic szeroka ptaska
patelnia.W Hiszpanii jest to klasyczne danie w tapas barach,
gdzie przychodzi sie porozmawiac z przyjaciotmi lub rodzing
przy szklance piwa . -— - @B N\




SKEADNIKI:

- 500 g matych pieczarek, z odcietymi ogonkami przy

2 stotowe tyzki oliwy z oliwek

2 zabki czosnku wycisnietego przez praske
sok z 1/2 cytryny

|/3 peczka pietruszki, drobno posiekanej

sol do smaku

kapeluszach



SPOSOB WYKONANIA:

* Najwiegksza ptaska patelnie rozgrzac na duzym ogniu. Patelnie skropic
oliwa z oliwek i natychmiast wytozyc pieczarki scieciem do gory.

* Pieczarki smazyc bez przewracania, az ich spod sie przyrumieni. Dalej
dosmazyc, juz mieszajac, az pieczarki beda prawie gotowe.

* Wycisnac czosnek i skropic pieczarki
sokiem z cytryny.

* Posolic do smaku i posypac natka pietruszki
* Podawac natychmiast!

* Smacznego ©

* https://picantecooking.com/pl/recipes/dania-klasyczne/piecza
champiniones-a-la-plancha/

Wykonata Wiktoria Rykata



https://picantecooking.com/pl/recipes/dania-klasyczne/pieczarki-z-czosnkiem-i-natk-pietruszki-hisz-champiniones-a-la-plancha/




* Bocadillos cieszy sie w Hiszpanii taka popularnoscia
dlatego, ze taczy w sobie wszystkie cechy dania idealnego:
jest szybkie w przygotowaniu, tanie, sycace i moze byc
dopasowane do indywidualnych upodoban.

* Bocadillos popija sie w Hiszpanii piwem, czerwonym winem
albo kawa lub innymi napojami. Bocadillos podawane jest
przede wszystkim w barach tapas oraz w kawiarniach.
Kanapka stanowi tez doskonate danie sniadaniowe oraz
idealny pomyst na podwieczorek.




SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

* Chlebek na bocadillos musi miec chrupiaca skorke.

* Chlebek jest przecinany na pot, napetniany odpowiednimi
sktadnikami a nastepnie nalezy go podsmazyc w opiekaczu,
aby kanapka byta ciepfa i chrupiaca.




TORTILLA DE PATATAS

* Tortilla de patatas lub tortilla espanola to nic innego
jak szybki i tatwy omlet ziemniaczany, ktory jest jednym z
tradycyjnych tapas w Hiszpanii i jednoczesnie jednym z

narodowych dan

* Tortilla de patatas jest spozywana w Hiszpanii na ciepto, ale
takze na zimno.



SKEADNIKI:

* 0,5kg ziemniakow
* |50g cebuli

* 6 jajek

* pot tyzeczki soli

* |00ml oliwy z oliwek



SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

* Obrane i umyte ziemniaki pokroic¢ na okoto
2mm plasterki, a cebule - na cienkie piorka.

* Na patelni rozgrzac oliwe i wrzucic
ziemniaki. Smazy¢ na srednim ogniu okoto
|0 minut, co jakis czas mieszajac.

* Dodac pokrojona cebule i zmniejszyc ogien
na minimum. Posoli¢, przykryc i smazyc
przez nastepne 10 min co jakis czas
mieszajac.

* Gdy ziemniaki i cebula beda juz migkkie
odsaczyc je z oliwy na sicie.

* Do dobrze ubitych jaj dodac cebule oraz
ziemniaki i wymieszac.




SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

* Rozgrzac niewielka ilosc oliwy na
patelni i wylac na nig mase. Za
pomoca fopatki odrywac boki, aby
nie przywieraty do patelni. Po 5-6min
odwrocic tortille z pomoca talerza |
smazyc przez kolejne 5 min z drugie;
strony. Gotowe!

* Wykonata Marta Mankowska

——







Chrupiace z zewnatrz i
miekkie w srodku ©

Churros to tradycyjny
hiszpanski smakotyk w
postaci smazonych w tluszczu
"precikow" z ciasta
parzonego, wyciskanego za
pomoca szprycy lub rekawa
cukierniczego. Po usmazeniu
posypuje sie je cukrem
pudrem i podaje z sosem
czekoladowym




SKLADNIKI:

Ciasto:

* | szklanka (250 ml) wody

* 100 g masta

* | tyzka cukru wanilinowego
* 2 fyzki cukru szczypta soli

* | szklanka maki pszennej

* 3 jajka

| litr oleju roslinnego

* cukier puder z cynamonem

Sos czekoladowy:

* 200 ml smietanki 30% lub 18% 100 g czekolady deserowe;j




SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

* Wode zagotowac z mastem, cukrem wanilinowym, cukrem i
sola.

* Dodac make i mieszac (ucierac) drewniang tyzka przez ok. 2
minuty, az powstanie gtadka, sprezysta i odchodzaca od
brzegow garnka masa. Odstawic z ognia i postawic garnek na
desce. Przestudzic (ok. 30 minut).

* Whic jedno jajko i mieszac drewniang tyzka do potaczenia sie
sktadnikow w jednolite ciasto. Powtorzyc¢ z dwoma kolejnymi
jajkami, za kazdym razem mieszajac do potaczenia sktadnikow.
Przetozyc je do rekawa cukierniczego.




SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

* Rozgrzac ttuszcz w garnku (180 stopni C).
* Wyciskac ok. 8 - 10 cm kawatki ciasta
bezposrednio do ttuszczu. Konce odcinac
nozyczkami lub nozem.

* Smazyc partiami po pare sztuk, po okoto
2 minuty z kazdej strony na ztoty kolor,

* Wylawiac tyzka cedzakowa i odkfadac

na talerz wytozony recznikami papierowymi.
* Po przestudzeniu posypac cukrem pudrem

Z cynamonem.




SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

Sos czekoladowy:

* sSmietanke zagotowac,
odstawic z ognia, dodac
potamang na kosteczki
czekolade, mieszac do
rozpuszczenia | otrzymania
gtadkiego sosu.

SMACZNEGO ©
* Wykonata Kinga Weisbrodt




PAELLA

Paella (czyt. paejja) to jedna z najpopularniejszych
potraw kuchni hiszpanskie|. Jej historia zaczyna si¢
w Walencji. Gtownymi skfadnikami paelli s3 ryz i
owoce morze, ale tak naprawde dozwolone s3
wszelkie skfadniki - mieso, warzywa, grzyby. Mozna
stwierdzic, ze to hiszpanski odpowiednik wioskiego
risotta.



SKEADNIKI:

4 woreczki ryzu

2 zabki czosnku

* 2 cebuli zottej

* oliwa z oliwek

* 2 fyzeczki szafranu (lub kurkumy)

* |/3 opakowania przyprawy curry

* |/4 butelki sosu sojowego

* maka pszenna i woda

* 0,5 kg owocow morza (kalmary, ostrygi, krewetki)

* Sol, pieprz

* | cytrynai | papryka (moze by¢c marynowana) do dekorac;ji




SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

* Pokroic cebule w piorka i przecisnac przez praske zabki czosnku.
* Ugotowany ryz odsaczyc z wody.
* Rozgrzac oliwe z oliwek na patelni. Dodac cebule, czosnek, zeszklic.

* Dodac owoce morza do cebuli i czosnku razem z sola i pieprzem. Gdy
wszystko jest usmazone, dodac ugotowany ryz.

* Wykonac sos z sosu sojowego, curry, oliwy z oliwek, szafranu (lub kurkumy)

* Do gotowego sosu dodac ryzowa mieszanke i podgrzac na patelni przez
minute.

* Udekorowac paelle papryka i cytryna

* Wykonata: Zaklina Zaborowska



ARROZ CON LECHE

Jednym z najbardziej tradycyjnych,
hiszpanskich deserow jest Arroz con
leche. Pomimo, ze skfada sie on z
prostych skfadnikow i jest tatwy w
przygotowaniu, podaje sie go nawet
w wykwintnych, hiszpanskich
restauracjach. Arroz con leche podaje
sie zarowno na zimno, jak i na ciepto




SKEADNIKI:

* 100 g ryzu o okragtych ziarnach np.“bomba” — jak do paelli
650 ml mleka 2%

* | laska cynamonu
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SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

* Ryz dokfadnie przeptukac na sitku pod biezaca woda, by
pozbyc sie nadmiaru skrobi.

* Do garnka wlac¢ mleko, dodac cukier, laske cynamonu
oraz otarta skorke z cytryny lub pomaranczy.
Zagotowac.

* Do gotujacego sie mleka wrzucic ryz, zmniejszyc ogien.

* Gotowac okoto 25-27 minut na matym ogniu co jakis
Czas mieszajac.

* Gdy ryz juz bedzie migkki i bedzie miat kremowa

konsystencje, wyciagnac laske cynamonu. Pudding
ryzowy przetozyc do matych terakotowych lub
ceramicznych miseczek. Gotowe!

* Wykonata:Weronika Anastasio







Gazpacho andaluz to andaluzyjski chtodnik. Jest to
chyba druga po paelli najbardziej rozstawiona na
swiecie potrawa hiszpanska. To typowa letnia, zimna
Zupa, ktora gasi pragnienie i syci w trakcie upatow.
Zupa ta jest nie tylko szybka, ale i tania w
przygotowaniu. Przepis ten idealnie sprawdzi sie jako
zdrowy i smaczny positek na co dzien.



SKEADNIKI:

* 800g pomidorow

|/3 duzego ogorka szklarniowego

|/4 papryki

2 plastry cebuli

|/2 zabka czosnku

kawateczek papryczki chili

| tyzka soku z limonki lub cytryny

2 tyzeczki octu winnego

4 tyzki oliwy extra vergine

3/4 szklanki miazszu pszennej butki

mafa szczypta mielonej kolendry oraz

kminu rzymskiego




SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

Pomidory sparzyc wrzatkiem, obrac. Pokroic na kawatki, odrzucic
szyputki, mozna tez choc niekoniecznie przetrzec na sitku aby
pozbyc sie nasion. Tak przygotowane pomidory wtozyc do
blendera, dodac obrane i pokrojone ogorki, cebule, czosnek oraz
papryke. Dodac chili, sok z limonki, ocet winny, oliwe oraz
pieczywo.Wszystko dokfadnie zmiksowac. Doprawic solg i
swiezo zmielonym pieprzem, dodac¢ maty szczypte kolendry oraz
kminu rzymskiego, w razie koniecznosci cukrem i wieksza iloscia
chili. Chtodzic w lodowce przez ok. 2 godziny



SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

Gazpacho mozna podawac
z serem feta, prazonym
stonecznikiem oraz

atkami chilli a
hozostatosci z butki warto

<rotko podsmazyc na matej
ilosci masta do
zarumienienia i zrobic z nie;

grzanki :))
Wykonata: Anna Zagorska




GAMBAS AL AJILLO

Jednym z bardzo popularnych tapas hiszpanskich sa gambas
al gjillo. Mozna je znalezc w karcie dan prawie we wszystkich
barach i restauracjach hiszpanskich. Przepis jest banalnie
prosty, smak niezapomniany (zwtaszcza dla mitosnikow
czosnku), wiec z powodzeniem mozna pokusic sie o to, zeby
przygotowac taka przekaske w domu.




SKEADNIKI:

300g krewetek

| papryczka chili

2 zabki czosnku

Oliwa z oliwek

Brandy lub Sherry

Natka pietruszki

Sol do smaku




SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

* Posiekane chili i czosnek pokrojony w drobne plasterki usmazyc na
oliwie z oliwek do lekkiego zrumienienia

* Dodac oczyszczone krewetki i dalej smazyc catosc, az krewetki stang sie
rozowe

* Na koniec dolac odrobine alkoholu i wsypac posiekana natke pietruszki.

* Doprawic potrawe solg

* Danie gambas al ajillo podaje sie na goraco z dodatkiem biatego pieczywa

* Wykonata: Amelia Spychalska




PATATAS BRAVAS




Patatas bravas, zwane rowniez patatas a la brava lub papas
bravas, co oznacza ,,pikantne ziemniaki”, to chrupiace
kawatki ziemniakow z pikantnym sosem, to malenki
smakotyk z Hiszpanii serwowany w barach z przekaskami.

Te smazone ziemniaki staty sie znakiem rozpoznawczym
hiszpanskiej gastronomii. Ze szklaneczka piwa lub kieliszkiem
wina stanowia doskonate tto dla goracych, hiszpanskich

wieczorow.



SKEADNIKI:

4 duze ziemniaki

|/2 cebuli

3 zabki czosnku

2 papryczki cayenne / 2 tyzeczki cayenne

| tyzka papryki stodkiej

| tyzka papryki ostre;

| szklanka rozdrobnionych swiezych
pomidorow

| fyzka maki

tyzka octu

* olej

szczypta soli i cukru

* woda




SPOSOB WYKONANIA:

e Zie
kos

Yy

mniaki obrac i pokroic w
tke ok. 3 centymetrowa.

Gotowac przez okotfo 5- 8 minut,
nastepnie odcedzic i osuszyc.

* Nastepnie ziemniaki smazyc na
gtebokim tluszczu i gdy sie zeztoca
jac na papier, by odsaczyc je z

Nac

miaru ttuszczu.



SPOSOB WYKONANIA:

Sos:

* Cebule pokroic w drobna kostke i
usmazyc na patelni z oliwa, posolic.

* Dodac pokrojony czosnek i papryczki
cayenne, soli i cukru do smaku, a takze
papryke w proszku.Te ostra i stodka.
Gdy cebula i czosnek sie zeztoci,
dodac rozdrobnione pomidory i
gotowac sos przez 5 minut, az

odpowiednio sie zredukuje. Pot
szklanki wody wymieszac z dokfadnie
z maka i dodac do sosu. Zagotowag, a Wykonat: Pawet Zlmmer
nastepnie zmiksowac na gtadka mase i

odstawic. Serwowac polewajac ziemniaki

sosem



