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Paella

Zielony sos z osmiornicgyg

Tortilla z chorizo

Churros
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PAELLA

Oliwa
2 czerwone papryki
1 szczypta szafranu
2050 g kietbasy chorizo
1 cebula
2 zagbki czosnku
s6l morska
plieprz
1 1tyzeczka papryki wedzone]
300 g ryzu do paelli
2 pomidory lub 400 g pomidordéw z puszki
1 litr bulionu z pancerzy krewetek,drobiowego lub
warzywnego
200 ml biatego wytrawnego wina
gars¢ krewetek
gars¢é muli
150 g zielonych szparagdw lub zielonego groszku

1 maty peczek Swiezej natki pietruszki
2 cytryny
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PAELLA

Zacznij od zgrillowania 1 czerwone]j paprykl nad ptomieniem gazowym
lub w piekarniku na opcji grillowania przez ok. 20 min. Przetdéz jg do
miski i przykryj folig spozywczg (ten zabieg pozwoli Ci pdznie]j =z
latwosécig obraé¢ skérke z papryki).

Na duzej patelni rozgrzej oliwe, podsmaz plasterki chorizo . Na
powstatym tiuszczu podsmaz pokrojong w kostke cebule. Potem dorzué¢ grubo
posiekany czosnek oraz posiekane todyzki natki pietruszki. Przypraw
solg, pieprzem 1 wedzong papryka, szafranem Nastepnie dodaj ryz i
catosé mieszaj, az ryz przejdzie wszystkimi smakami. Dodaj wino i
poczekaj, az odparuje. Dodaj obrane 1 pokrojone w kostke pomidory, zale]
bulionem 1 po raz ostatni zamieszaj. To ostatni moment, aby kazde
ziarenko ryzu zostato doktadnie wymieszane ze wszystkimi skitadnikami.
Prawdziwi Hiszpanie zostawiajg jg dalej bez mieszania- efekt lekkiego
przywierania ryzu do patelni jest nawet wskazany. DoprowadZ bulion do
wrzenia, a nastepnie gotuj na matym ogniu przez 15-20 minut. Po tym
czasie ryz powinien by¢é¢ juz ugotowany, ale nieco twardawy. Doda]j
teraz krewetki 1 inne owoce morza oraz groszek. Smaz jeszcze przez 5
min.

Nastepnie przykryj paelle Sciereczkg kuchenng na kilka minut, aby
potrawa doszta. W tym czasie zdejmij poczerniatg skbére z papryki, pokrdj
ja w ditugie paski, cytryne w czgstki, posiekaj pietruszke. Podaj paelle
na stdt, podnies$s Sciereczke, udekoruj paprykag, cytryng i natkg
pietruszkl oraz zielonym sosem
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ZIELONY SO0S

100ml oliwy
duzy peczek pletruszki
2 zgbki czosnku
sok z 1 cytyny
sl 1 pieprz do smaku



ZIELONY SO0S

Przygotuj pietruszke,

sok z cytryny, oliwe 1 czosnek.

Zblenduj wszystko

na gtadkie pesto.
smaku .

Jesli chcesz,

Dopraw solg 1 pieprzem do
mozesz

tez utrzeé pesto w mozdzierziu.

Polej paelle pesto 1 podawaj.
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TORTILLA Z
CHORIZO

6 jajek
3 ziemniaki
100 g rozdrobnionego
chorizo- opcjonalnie
2 cebule
o tyzek natki pietruszki

s6l
plieprz
3 tyzki oleju lub oliwy =z
wyttoczyn (do smazenia)
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TORTILLA Z
CHORIZO

Ziemniaki obierz ze skbérki i1 pokrdéj w ¢éwiartki, a nastepnie na
cieniutkie plasterki. Cebule obierz i pokrdéj w pidrka. Na patelnie wle]
olej, wrzu¢ pokrojone ziemniaki 1 smaz/gotuj kilka minut. Nastepnie
wyjmij zimniakl 1 dodaj cebule 1 inne dodatki - w tym wypadku chorizo.
Jajka roztrzep widelcem w misce z solg 1 pieprzem. Dodaj do nich
podsmazone ziemniaki z cebulg oraz chorizo. Rozgrzej patelnie, na ktorej
smazyity sie ziemniaki 1 wlej mase ziemniaczano-jajeczng. Smaz, az

catos¢ zacznie sie Scina¢ na gérze, co chwile potrzagsajgc patelnig
wykonujgc koliste ruchy. Przykryj patelnie talerzem i obrdé¢ jg tak, by
tortilla znalazita sie na talerzu usmazong strong do gbéry. Zsuh tortille =z
powrotem na patelnie surowg strong 1 nadal smaz kilka minut wykonujgc
koliste ruchy by zaokrggli¢ boki. Usmazong tortille zsuh na czysty

talerz 1 posypa¢ natkg pietruszki.



5 CHURROS

300g maki (pszenna typ 500-
550 )
600 ml wody
szczypta solil
8 Jjajka

100 g masta

do podania:

drobny cukier
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czekolady




CHURROS

Zdejmij z ognia 1 od razu wsyp do garnka mgke, 1ntensywnie ucierajgc cilasto

Wode zagotuj z mastem, solg.

tyzkg lub mikserem, do uzyskania kulil.
"""“”"I Do utartego ciasta, opcjonalnie, mozna doda¢ na koniec jajka. Wbij je
po jednym, za kazdym razem rozmiksowujgc doktadnie mikserem, przed
dodaniem kolejnego.
Ciasto bez dodatku jajek przetdz na stolnice, poczekaj az delikatnie
przestygnie Ciasto z jajkami przektadaj do rekawa/szprycy.
Dobrze rozgrzej olej do smazenia (wtozone do za mato rozgrzanego oleju, churros
bedg zbyt twarde po usmazeniu).
Za pomocg szprycy wyciskaj kilku-kilkunastocentymetrowe porcje ciasta
na olej i smaz na jasnozitoty kolor (zbyt mocno zrumienione bedg twarde i
gorzkie w smaku).
Usmazone churros przekitadaj na papierowy recznik lub serwetke 1 odciska]j
delikatnie nadmiar tituszczu.
Gotowe churros obtocz w cukrze, cukrze pudrze z cynamonem 1 podawaj Z goracag
czekolady.
Smietanke zagotuj. Dodaj cukier oraz czekolade. Dobrze wymieszaj i maczaj w niej
churrosy
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