KUCHNIA REGIONALNA

W sktad kuchni hiszpanskiej wchodzg zaréwno potrawy o typowo $rédziemnomorskim
rodowodzie z potudniowego wybrzeza (kuchnia ANDALUZYJSKA), potrawy ludow
pasterskich, jak i kuchnia wywodzaca sie z tradycji morskich (GALICIA). W XX wieku
wiele cech tradycyjnych kuchni regionalnych przemieszato sie wzajemnie, jednak w
dalszym ciggu olbrzymia wiekszo$¢ potraw zwigzana jest z tradycyjnym miejscem swego
pochodzenia.

Wieki panowania islamu odcigly najsilniejsze pjtno na potudniu, a wc ha Walencji,
Murcji i Andauzji. Je si tam ciasta z miodem i migdatami , pieczywo przypaae
kminkiem i angem , szerok gant dah z ryzu oraz chtodzone napoje (granizadas) .
Wszechobecheaszerwona fasola (alubia)i ziemniaki (patatas).

Desery i potrawy $niadaniowe

. churros - paluszki z ciasta smazone w gtebokim oleju, zazwyczaj podawane do
kawy lub goracej czekolday

. arroz con leche - ryz z mlekiem i wanilig na gesto - potrawa pieczona w
piekarniku, podawana na zimno

. flan - rodzaj budyniu

. crema catalana tradycyjny deser, przygotowywany na bazie mlekayay, zéttek,
kory cynamonu i raki kukurydzianej

. natillas- deser przypominajgcy budyn

cuajada - Swiezy twarozek czesto polewany stodkimi sosami

Dania gtowne

. paella — potrawa jednogarnkowa na bazie ryzu i szafranu

. gazpacho - chtodnik pomidorowy

. chuleta de cerdo - koltety wieprzowe

. fabada - rodzaj potrawy z fasoli

. tortilla espafiola lub tortilla de patatas - rodzaj omletu z jajek i gotowanych

ziemniakow
tortilla francesa — omlet jajeczny

Zakaski i potrawy barowe

. tapas - wszelkiego rodzaju zakaski

. oliwki i oliwa z oliwek

. sery (twarde)

. patatas bravas - ziemniaki smazone w giebokim
ttuszczu

. oreja — ucho wotowe smazone we fryturze

. serranito - kanapka z gotowang kietbasq

. jamédn serrano i jamon iberico — szynki

dojrzewajace, wedzone w zimnym dymie.

[oprac. na podst. www.wikipedia.pl]



TAPAS

Tapas to pochodzace z Andaluzji przekaski. Stowo tapas
wywodzi sie od stowa tapa, co oznacza 'nakrycie'. Dawniej,
w potudniowej Hiszpanii, w upalne dni, przykrywano
kieliszki z sherry kromka chleba, plastrem sera, szynki lub
kietbasy, by ostoni¢ je od much i kurzu i jednoczesnie
zwiekszy¢ ich walory smakowe. Tak przygotowana
przekaski jednoczesnie sycity i pobudzaty apetyt.
Wspotczesnie tapas jest statym elementem w menu
réznych hiszpanskich bardéw.

Tapas mozna podzieli¢ na przekaski serwowane na ciepto i
na zimno albo podzieli¢ je ze wzgledu na kolejnos¢, w
ktérej pojawiajq sie na stole. Zazwyczaj najpierw siega sie
po najmniejsze podawane z sosem cazuelitas. W nastepnej
kolejnosci kosztuje sie jakiegos przysmaku z grilla np.
pinchos, czyli miesa z rozna albo costillas, zeberek z
chlebem. Potem, w miare zaostrzania apetytu mozna
siegna¢ po co$ z gornej potki np. przystawke z owocow
morza. Hiszpanie najchetniej raczg sie przystawkami w
potudnie albo wieczorem.

Do najpopularniejszych tapas naleza:

Albondigas - czyli pyszne klopsiki z mielonego miesa,
serwowane z pikantnym sosem.

Almejas - marynowane w biatym winie matze wenusowki,
przyozdobione natka pietruszki lub czosnkiem.

Atan - prawdziwa hiszpanska specjalnosc¢. Jest to
konserwowy tunczyk podawany z rozmaitymi zestawami
satatkowymi, albo tez osobno.

Bacalao - przyrzadzanie na rdzne sposoby suszone i
solone ryby z rodziny dorszowatych (sztokfisz). Wyjatkowo
smaczne z sosem czosnkowym.

Datiles de mar - duszone na parze morskie daktyle.



Ensalada mixta - znakomita satatka przyrzadzona z
sataty, Swiezego tunczyka, pieczarek i pomidorow.

Berberechos - podane z czosnkiem, pietruszka lub tez
bez niczego matze sercaki.

Calamares rellenos - nadziewane mielonym miesem,
szynka i grzybami kalmary.

Pa amb tomaquet - ta wyjatkowa katalonska
specjalnos¢, to opiekany na oliwie z oliwek chleb
posmarowany $wiezymi pomidorami.

Chaminones - podsmazane i grillowane pieczarki, podane
w formie satatki lub nadziewane.

Cigallas - grillowane garnelle cesarskie pokropione oliwg
z oliwek.

Conejo - to gorgca przystawka z udka krdliczego
grillowanego lub duszonego w glinianym garnku.

Pimientos - grillowane papryczki nadziewane sztokfiszem
i przyprawione czosnkiem.

[oprac. na podst. www.kulinaria.foody.pl]

O produkciji oliwy maemy poczyta m. In na stronie:
http://turystyka.gazeta.pl/Turystyka/1,82269,373668I

Polecamy takze doskonate regionalne wina w zaskakujaco korzystnych cenach.

W regionie uprawia sie wino na ponad 120 000 hektarach. Mtode biate wina ze $wiezego owocu,
pochodzace z D. O. Valéncia smakujg wysmienicie z owocami morza, natomiast w petni stodkie
moscatels nadajq sie do deseru. W ostatnim okresie czerwone tintos dojrzewajg coraz czesciej w
beczkach debowych. Ciemne, dojrzate winogrona monastrell dominujg w Jumilla w regionie Murcia,
gdzie odbywa sie w sierpniu popularne swieto wina, tak jak i w Yecla i w Bullas, gdzie obok wina rosé
produkuje sie sporo gatunkéw doskonatego czerwonego wina.



