R

PRACOWNIA SMAKU

| f | \ I i . W

s ¥ | %1 )

V4 = o o
. 1% 8 :; . -
L { ® A\ 40
S/ L 9 MK & L o
I M N
{ AN,

E-BOOK




Portugali u Joli Kleser

SPIS TRESCI

CIASTECZKA PASTEIS Z SOLONYM DORSZEM
BACALHAU

CATAPLANA Z CHOURICO, DORSZEM |
OWOCAMI MORZA

PASTEIS DE NATA

.

,,,,,,,,,



CIASTECZKA PASTEIS Z
SOLONYM DORSZEM BACALHAU

Sktadniki :

e Na ok 18 ciasteczek:

e oliwa extra virgin do smazenia
e 1listek laurowy

e 2 zabki czosnku, zmiazdzone
e % czerwonego chili

e 300g solonego bacalhau

e 400g macznych ziemniakow
e 1 cebula, posiekana

e garsc butki tartej

e ? jaja

e peczek pietruszki, posiekany
e olej do smazenia

e cytryna, do skropienia
e ptatki soli i biaty pieprz §






CIASTECZKA PASTEIS Z SOLONYM DORSZEM
BACALHAU /

Przygotowanie / / p
[/ /

W patelni rozgrzej oliwe z 1 zabkiem czosnku, chili i ,I Vo /
lisciem laurowym do ok 85 stopni, az w oleju pokaza sie delikatne I / ’
babelki. Nie doprowadzaj do wrzenia. Zdejmij z ognia, odczekaj chwile. / "

Dodaj bacalhau i trzymaj w oleju, az nadmiar wody odparuje, a ryba I

dojdzie i zacznie sie rozchodzi¢ na ptaty. Wyjmij na talerz i podziel

rybe na mate kawatki.

Na patelni rozgrzej znow oliwe, wrzuc cebule i pozostaty zgbek czosnku i
podsmazaj na srednim ogniu ok 5 minut, az cebula i czosnek sie
skarmelizuja.

W misce potacz kawatki ryby, ziemniaki, przesmazong cebule z czosnkiem,
sok z % cytryny do smaku, jajka, butke, pietruszke oraz pieprz do

smaku, stopniowo dodawaj sol. Wymieszaj mase i formuj ciasteczka:
tradycyjny ksztatt to krokieciki formowane dwoma tyzkami, ale moga to
tez byc¢ kulki. Utdz na blasze wytozonej papierem i wstaw do lodowki na
ok 30 minut.







o Sktadniki :
CATAPLANA Z CHOURICO,

DORSZEM | OWOCAMI MORZA . Kilka duzych ziemniakéw

e 4 {y7ki oliwy

e 2 mate cebule, posiekane w pidrka

e 2 zabki czosnku, rozgniecione

e chilli w ptatkach lub swieze (opcjonalnie)

e 150g kietbasy chourico, bez skory i posiekanej

e 2 duze pomidory, posiekane

e 100ml biatego wina

e 500g dorsza, pocietego w kilkucentymetrowe kawatki
e 20 duzych matzy, umytych i namoczonych w zimnej wodzie
e 10-12 swiezych krewetek, obranych lub nie — jak lubisz
e 0ok 10 swiezych kalmarow baby, macki i tuby osobno

e peczek pietruszki, posiekany

e cytryna, do serwowania

e SOl i pieprz do smaku

® na salsa verde:

e peczek kolendry lub pietruszki

e 2 zabki czosnku

e 100ml oliwy
f e sOl, pieprz, sok z 4 cytryny



CATAPLANA Z CHOURICO, DORSZEM | OWOCAMI MORZA

Przygotowanie

Ziemniaki obierz, pokroj w grube plastry.

Ugotuj w osolonej wodzie przez 8-10 minut, az lekko zmiekng, ale nie
beda sie rozpadac. Przecedz, odstaw.

Rozgrzej oliwe w cataplanie. Dodaj cebule

i dus, az bedzie miekka i szklista, dopraw solg i pieprzem. Dodaj
czosnek oraz posiekane todyzki pietruszki, podsmaz. Dodaj chourico i
podsmaz, az jego brzegi bedg zrumienione. Jesli lubisz ostry smak, dodaj
tez posiekane swieze chilli lub szczypte ptatkow. Wlej wino i odparuyj
go troche. Dodaj teraz pomidory i dus 1-2 minuty. Jesli potrzeba, dodaj
troche wody. Gdy na dnie cataplany wytworzy sie juz sos, rozt6z na
pomidorach kawaltki ryby, potem plastry ziemniakéw, na nich mule,
krewetki, kalmary. Przykryj i dus ok 10 minut. Otworz pokrywe: jesli
ryba sie rozpada, a krewetki zmienity kolor, cataplana jest gotowa.
Wyjmij te matze, ktoére sie nie otworzyty. Dopraw, posyp pietruszksa,

X skrop cytrynga i serwuj od razu, polewajgc opcjonalnie zielona salsa.
Aby przygotowac salse, zblenduj wszystkie sktadniki na gtadko.



PASTEIS DE NATA

Sktadniki :

Na 12 sztuk:

1 arkusz maslanego  ciasta
francuskiego

rozpuszczone masto, do

wysmarowania formy
cukier i cynamon, do obsypania
na krem:
250m| mleka
2 tyzki maki pszennej
3 z6ttka
na syrop cukrowy:
1/3 szklanki wody
" szklanki cukru
1 laska cynamonu
kilka paskow zestu z cytryny



Przygotowanie A\
PASTEIS DE NATA |/

Wysmaruj forme na 12 muffinobw mastem.

/ ciasta wytnij foremka okregi i wytoz

nimi forme na muffiny, dociskajac je i rozktadajgc palcami. Wstaw do
lodowki na czas przygotowywania kremu.

Przygotuj syrop cukrowy: w rondelku cukier zalej woda, dodaj laske
cynamonu i zest, rozpuszczaj na matym ogniu i podgrzewaj, az stanie sie
lekko karmelowy. Odstaw z ognia, wyjmij zest i cynamon.

Podgrzej w rondlu 200ml mleka, ale nie zagotowui,.

W miseczce wymieszaj pozostate mleko z maka. Zalej jg cieptym mlekiem,
mieszajgc energicznie, by nie zrobity sie grudy i przelej z powrotem do
rondla. Dodaj syrop cukrowy i podgrzewaj catos¢ na matym ogniu, az krem
osiggnie konsystencje gestej smietany. Dodaj zo6ttka, wymieszaj
energicznie.

Wypemij kremem przygotowane foremki, do 2/3 wysokosci (masa jeszcze
podrosnie) i wstaw na gorny poziom nagrzanego do maksymalnej temperatury
piekarnika. Piecz ok 9-13 minut, az gdra pasteis bedzie ciemnoztota.
Pozostaw chwile do ostygniecia, po chwili wyjmij na kratke. Nie martw

sie, jesli masa po potrzasnieciu ciggle jest lekko ruchoma — to pozadany
efekt. Po przestudzeniu posyp cukrem i cynamonem i serwulj.




Smacznego
zyczy Jola Kleser
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