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Gazpacho és tarsai...
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»Spanyolorszadg hiisitd csokja a vad forrésagban.
A gazpacho egy hideg leves, amely Andaliizidbol
szdrmazik. Valészinii ez az egyik legismertebb
spanyol étel vilagszerte. A leves gazdag vitami-
nokban, dsvanyi anyagokban és rostokban.

Gazpacho

Hozzavalok: 75 dkg paradicsom, 4 fej véroshagyma, 2
cs6 piros zoldpaprika, 2 uborka, 1 csemegeuborka, 2 gerezd
fokhagyma, 15 dkg szétmorzsolt szdraz 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 f6v6 vizbe tessziik,
majd meghamozzuk, kimagozzuk. A paradicsom
egyharmadat félretessziik, a maradékot kockakra
vagjuk. Harom fej voroshagymat, 1 uborkat meg-
hamozunk, és vékonyra szeleteliink. Serpenydben,
nagy langon, forgatva addig siitjiik a zoldpaprikat,
amig a héja meg nem rancosodik. Utana hideg vizbe
martjuk, kiils6 héjat lehtizzuk, maghazanak eltavo-
litasa utan feldaraboljuk.

Az igy elOkészitett zoldségféléket turmixgépben
Osszetorjiik. A szaraz kenyér-darabokat a fokhagy-
maszeletekkel, az olajjal elkeverijiik. Izesitjiik soval,
borssal és egy csipetnyi poritott kéménymaggal. A
masszat turmixgépben sima péppé torjiik. Leveses-
talban 0sszedolgozzuk a paradicsomos zoldséget az
olajos kenyérrel, az ecettel és simara keverjiik. Fel-
ontjiik nagyon hideg vizzel, és a levest a jégkockak-
kal a htit6szekrénybe allitjuk.

Talalas el6tt elkészitjiik a betétet, amelyet a leves
mellé tesziink az asztalra. A maradék paradicso-
mot, csemegeuborkat 1 cm-es kockakra vagjuk, a
voroshagymat és a meghamozott uborkat vékonyra
vagjuk. A kiilonbozd szinti zoldségeket, kenyeret
a szinekkel jatszva, kis halmokban egy lapos talra
helyezziik, amelyb6l mindenki izlése szerint tesz a
levesébe.

Cordobai gazpacho

Hozzavalok: 1 uborka, 3 szem paradicsom, 2 paradi-
csompaprika, 1 fej vordshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3
evbkandl olaj, 2 evékandl borecet, 4 dl paradicsomlé, 1
evbkandl zoldpetrezselyem, egy kevés pirospaprika, so, to-
rott bors, 5 jégkocka.

A paradicsomot és az uborkat meghamozzuk, és
1 cm-es kockakra vagjuk. Apréra daraboljuk a vo-
roshagymat és a paradicsompaprikat. Levesestal-
ban Osszeforgatjuk a zoldségféléket, izesitjiik olajjal,
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ecettel, paradicsomlével, a ztizott fokhagymaval és a
kiilonbo6zé flszerekkel. Turmixgépben Osszetorjiik
a hozzavalokat, majd visszatéve a levesestalba, bele-
tessziik a jégkockakat, és lefodve a hiitészekrénybe
allitjuk. Nagyon hidegen, finomra vagott zoldpetre-
zselyemmel beszorva talaljuk.

Gazpacho sargadinnyébdl

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

A dinnyebelet apré kockakra vagjuk, egyharma-
dat félretessziik. A tobbit Osszeturmixoljuk a fehér-
borral, az olajjal, a fokhagymaval, a kenyérrel, és a
mandulaval, séval izesitjiik. A kész anyagot legalabb
harom oérara tegyiik htitébe. Talalaskor a tanyérok-
ba tegyiink 2-2 jégkockat, merjiik ra a gazpachot, és
szorjuk meg a félretett dinnyével.

Baszk gazpacho

Hozzavalok: 4 szem paradicsom, 2 c¢sé zéldpaprika, 1
vékony szelet kenyér, 1 csemege uborka, 2 gerezd fokhagy-
ma, 3 ev6kandl olaj, 1 evékandl borecet, 4 dl viz, egy kevés
s0, tordtt bors, 10 jégkocka.

Turmixgépben sima péppé dolgozzuk Ossze a
meghamozott, sszevagott paradicsomot, a magha-
zatol megtisztitott zoldpaprikat, a zazott fokhagy-
mat, az olajat, az ecetet, a vizet. A masszat soval és
borssal izesitjiik, levesestalba 6ntjiik, 6sszekeverjiik
az 1 cm nagy kockakra vagott csemegeuborkaval és
a jégkockakkal. Nagyon hidegre hitve talaljuk.

Stri gazpacho

Hozzavalok: 8 nagy paradicsom meghdmozva kimagozva
és kockdkra vdgoa, 2 ek. olivaolaj, 3 dl jeges viz, 2 gerezd
fokhagyma aprora vigva, so, 1 zoldpaprika kimagozva, ap-
réra vigva, 1 uborka, meghdmozva, kimagozva és aprora
vdgua, frissen 0rolt fehér bors, jégkockdk (elhagyhatd)

A diszitéshez: 1 ek. finomra vigott petrezselyem, 2 ke-
mény tojds, 1 ek. finomra vigott menta, 1 hagyma. 5 dkg
friss, fehér zsemlemorzsa, 12 fekete olajbogyd, 2 ek. bor-
ecet, 1 piros hiisi paprika

A jeges viz, a s6 és a bors, valamint a jégkockak
kivételével valamennyi hozzavalét turmixgépbe
rakjuk (ha sziikséges két adagban), és alacsony for-
dulatszamon koriilbeliil fél-egy percig keverjiik,
amig sima masszat nem kapunk. A keveréket egy
nagymeéretli talaloedénybe ontjiik, felontjiik a jeges



vizzel, megsdzzuk, borsozzuk, és lefedve legalabb 2
oran at, hiitjiik. A diszitéshez felapritjuk a tojast, fi-
nomra vagjuk a hagymat, kimagozzuk, és vékonyan
felkarikazzuk az olajbogyd, apré kockdakra vagjuk a
piros paprikat. Talalas el6tt a gazpachohoz adjuk a
jégkockakat, és a tetejére szorjuk a diszitést.

Zoldséges paella serpenyében

Hozzavalok: 15 dkg vordshagyma, 5 gerezd fokhagyma,
2 cukkini, 10 dkg datolya, 50 dkg paradicsom, 2-2 v0ros-
és sdrgahiivelyii paprika, 15 dkg zoldborsé, 8 dl hiislé (le-
het kockdbdl is), 2 babérlevél, 4 evbkandl olivaolaj, 40 dkg
rizs, 1 kis kakukkfii dgacska, 1 rozmaring dgacska, 5 dkg
gyalult mandula, késhegynyi 0rolt csillaginizs, 1 citrom,
s0, bors.

A hagymat finom kockakra vagjuk, négy gerezd
fokhagymat 6sszeztuzunk, a tobbi fokhagymat meg-
tisztitva félretessziik. A cukkinit megmossuk, hosz-
szaban negyedeljiik, 5 cm-es hasabokra vagjuk. A
datolyakat negyedeljiik, magjukat eltavolitjuk. A
paradicsomokat kereszt alakban bemetssziik, le-
forrazzuk, hamozzuk, negyedeljiik, magjukat elta-
volitjuk, nagyobb kockakra apritjuk. A paprikakat
megmossuk, negyedeljiik, maghazukat 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, zoldborsoéval, paprika-
val, paradicsommal a serpenySben f6vé paelldhoz
keverjlik, egyiitt atforrésitjuk. Sdval, borssal, csillag-
anizzsal, citromlével fliszerezziik. A serpenydében
tessziik asztalra.

Tortilla espanola (Spanyol omlett)

Hozzavalok (6 személy részére): 3 nagy rozsaburgo-
nya, 2 nagy lila hagyma, 1 evékandl olivaolaj, 5 tojds

A megtisztitott burgonyat és hagymat kockakra
vagjuk, a tojast felverjiik. Az olajat kozépnagysagu
serpenydben felhevitjiik, beletessziik a burgonyat,
majd néhany perc mulva a hagymat, s lefédve, meg-
megkeverve, kozepes langon tizenot percig parol-
juk. Vigyazzunk, nehogy a hagyma megpiruljon,
mert akkor megkeseredik. Amikor a burgonya meg-
puhult, ledntjiik rola a felesleges olajat, hozzaadjuk a
felvert tojast és jol elkeverjiik. A serpeny6t megraz-

zuk, hogy ne tapadjon a faldhoz az omlett, s addig
siitjiik lassu tizon, amig el nem valik a serpenyd
falatol. A serpeny folé tanyért tesziink, gyors moz-
dulattal beleboritjuk a tortillat, megforditva vissza-
csusztatjuk, s még egy percig siitjiik, hogy a masik
fele is megpiruljon Talalhatjuk 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 uborkadt meghamozzuk, vékony szeletekre
vagjuk, megsoézzuk és egy orara behttjiik. Megtisz-
titjuk, és kockara vagjuk a burgonyat, majd feltesz-
sziik féni és tiz percig f6zziik. Kivessziik, megsza-
ritjuk, lehttjiik.

Papirszalvétan leszaritjuk a spargafejeket. A bur-
gonyat elkeverjiik a majonézzel, mustarral, tarkony-
nyal, séval, borssal, majd lapos edénybe tessziik. Ko-
csikerék alakban elrendezziik rajta a spargafejeket, a
leszaritott uborkadarabokat egyenként a spargafejek
kozé rakjuk, a kozepére jeget, s mindegyik tetejére
egy-egy kimagozott paprikadarabot tesziink

A madridi ragu

A csicseriborsé ragu, vagy mds néven a madridi
ragu, nagyon kozkedvelt étel a spanyol gasztro-
nomidban erds ize, kalériadis dllaga miatt. Ere-
detileg ez egy oreg zsido recept volt, amit mindig
pénteken a Szabbat eldtt készitettek el, mint iinne-
pi ételt a Szabbath iidvozlésére. Egész éjjel fozték,
igy mdsnapra madr fogyasztisra alkalmas volt,
anélkiil hogy, elhanyagoltik volna a fények meg-
gyujtasdat. A késobbi, keresztény modja ennek az
ételnek az elkészitésében adott hozzd még diszno-
hiist is.

Hozzavalok (6 személy részére): 1 kg kdposzta, 400 g
csicseriborsd, 5 kozép nagysagu burgonya, 1/2 kg ujjper-
cekre vdagott hiis, 1/4 csibe mell, kis darab sonka, 1 véres
hurka, 15 dkg szalonna, sé

Az apritott hust, a szalonnat és a sonkat beletesz-
sziik egy nagy vizzel teli edénybe. Ha a viz elkezd
forrni, hozzaadjuk a csicseriborsét, amit el6z6 éjsza-
ka a vizben 4ztattunk. Utdna kovetkezik a s¢ és a
hagyma. Amikor az egész elkezd forrni levessziik
kicsit a gazrol és lasst kevergetés mellett tovabb f6z-
ziik. A fazéknak végig le kell lenni foddve. Mintegy
harom dran at f6zziik. A répat kortilbeliil egy oraval
a vége el6tt tessziik a raguba, a burgonyat mintegy
féloraval a vége el6tt. A kaposztat megapritjuk és
kiilon megsiitjiik olajon és fokhagyma felhasznala-
saval. A véres hurkat is kiilon siitjiik meg. Amikor a
f6zés befejez6dott, akkor mindent kivesziink a 1€bol
és megfbézziik benne a tésztat. A lébe még fott, fel-
apritott tojast is tesziink, koriilbeliil harmat. Ezutan
ehetjiik is a levest, mert a madridi ragu elkésziilt.

5401



