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Joi

11 aprilile

Paella. Gazpacho. Sangria.

Retete pentru 4 persoane



Ingrediente:

* 500 gr. orez

* 800 gr,.carne de pui tocata (inclusiv pieptul de
pui si ficatul)

* 600 gr. carne tocata de iepure
* 250 gr. fasole verde lata

e 200 gr. fasole alba, cu bobul mare si plata
(specifica din Valencia, tinuta in apa)

* 100 gr. rosii zdrobite (echivalentul a unei rosii
intregi razuite, de marime medie)

* 150 ml ulei de masline

* citeva fire de sofran sau colorant alimentar
* o lingurita praf boia dulce

* sare de bucatarie

. rozmarin proaspat sau uscat

* apasau bulion

Optional:

Verdeturi: anghinare, fasole alba, ciuperci sezoniere,
piper verde, piper rosu.

Se calculeaza 40 grame de orez / persoana.

Paella valenciana

Reteta:

In primul rand trebuie nivelata paella pentru ca orezul sa fie
distribuit uniform si sa fiarba egal. Pentru asta e suficient sa
turnati uleiul rece, centratin tigaie.

Odata ce uleiul este incalzit, adaugam carnea de pui si iepure,
punand sarea Tn acelasi timp si le prajim la foc mic amestecand.
in general bucdtile mari de carne se lasd in interiorul paellei, iar
cele mici se pun spre exterior pentru a nu se arde.

Cand carnea e facuta o dam spre exterior unde trebuie sa avem
focul la intensitate mai mare si putem praji fasolea verde plana.

Cand aceasta este facuta, e momentul sa adaugam rosiile
zdrobite procedand in acelasi mod: separam verdeata spre
exterior si prajim rosiile avand grija sa nu se arda. Cand rosiile nu
mai au apa inseamna ca sunt bine prajite.

Acum adaugam varful de lingurita de boia si dam tigaia deoparte
pentru a nu se arde mancarea. Este momentul sa adaugam apa.
Ca referinta, adaugam o cantitate de apa dubla fata de cea de
orez. Punem acum firele de sofran.

Marim focul si adaugam orezul impartindu-l uniform pe intreaga
paella. Pastram amestecul la foc tare pentru 5 minute, apoi alte
5 minute la foc mediu si 8-10 minute la foc mic. Per total, orezul
se gateste intre 18-20 de minute. Nu depasiti niciodata acest
timp chiar daca amestecul nu este inca fierbinte.

in Valencia se obisnuieste ca paella si se lase deoparte pentru
cateva minute inainte de a o servi.



Gazpacho

Reteta:

e Spalati si decojiti rosiile si castravetele.

Ingredwnte: e Puneti rosiile taiate in mixer
e Adaugati piperul fara seminte
* 12 rosii coapte e Adaugati usturoiul decojit
e 1 castravete mic e Adaugati ceapa decojita si taiata
» 1varfde lingurita de piper verde * Adaugati castravetele decojit si tdiat
e 2 capatani de usturoi * Amestecati pana se obtine o textura de piure
« 2 felii de paine * Adaugati sare, ulei si otet dupa gust.
* 4 linguri de ulei e Daca textura este prea groasa se poate
* 2 linguri de otet adauga apa rece
e sare e Punetisupa la frigider
O]momu? Se serveste rece, cu bucatele de mar, castravete,

Mere rosie, ceapa sau paine.



Sangria

Reteta:
\\\\\  Alegeti un vin rosu nu foarte scump. Nu
oA trebuie sa aiba neaparat o concentratie de

alcool marita. Recomandam: Jumilla, Vinuri de
Alicante, Valencia...

e Puneti vinul intr-un bol sau o carafa si adaugati
zaharul pana se dizolva bine.

 Se storc portocalele si se adauga in bol. Se
poate taia o felie de portocala ca ornament.

e Spalati piersicile, indepartati pielea si taiati-le
in bucatele mici (o piersica de marime medie

Ingrediente:

e 1 litru de vin rosu

* Sucdin 2 portocale stoarse
* 4 piersici feliate

* 5linguri de zahar

* Coajadela2lamai in sase buc3ti, de exemplu). Adiugati-le in
amestec. Daca nu aveti la indemana piersici, le
thiom[: puteti inlocui cu oricare alt fruct.

e Puneti intreg amestecul intr-un recipient mare

Se poate ad3uga 1 |m% rits pudra de sau intr-o carafa de lut. Puneti-l la frigider.
.

scortisoara, sifon, brandy, rom.
Se serveste rece.

De asemenea se poate prepara Si cu Daca vreti sa reduceti continutul alcoolic al bauturii,
sampanie. adaugati cuburi de gheata si cateva felii de [amaie,
daca in schimb doriti sa fie mai tare, adaugati coniac

A . v A sau rom.
Portocalele se pot inlocui cu suc de lamaie.


http://www.euroresidentes.com/Alimentos/melocoton.htm

Vineri
12 aprilie

Empanada gallega. Tortilla de patatas.

Pan con tomate.

Retete pentru 4 persoane



EFmpanada gallega

Reteta:

Prepararea tocanei:
Ingrediente:

* Taie legumele marunt, pastreaza rosia si prajeste la foc
300 g ton la conservi mic in mult ulei (apoi vei folosi o parte pentru a face

. 2 oua fierte aluatul).

. 2-3 cepe medii . La jyma’cvatatea coaceiriiyadAaugé rosia, sare‘si piper si
apoi lasa pe foc pana cand totul este fiert, ceapa
trebuie sa fie transparenta.

* La final adauga putina boia dulce de ardei pentru a
prinde culoare. Las-o sa se raceasca.

. 1 ardei rosu mediu
. % ardei verde

. 2 rosii

. usturoi si patrunjel

. sare si mirodenii (boia de ardei dulce, piper alb) _
Prepararea aluatului:

Pentru aluat:
*  Pune faina intr-un bol, fa o gaura in centru si pune in ea
- 500 gr. faind toate ingredintele impreuna cu drojdia faramitata.
Amesteca putin cate putin cu degetele sau cu coada de
la lingura circular din interior inspre exterior pana cand
totul este amestecat.

. 200 gr. apa calduta
. 12 linguri mari de ulei

*  alunadealuat presat de brutarie * Termina apoi de framantat la mana pe o suprafata

*  lingurita de sare intinsa data cu fdind pana obtii un aluat moale, elastic si
. c nu lipicios, adaugand faina sau apa daca este nevoie. Fa
Optional: un bulgdre si lasa-l s fermenteze acoperit o ora sau

Tnlocuiti tonul cu un altfel de peste sau cu carne tocat3. pand cand si-a dublat volumul.
Se poate folosi aluat din comert,
gata preparat.



Pasul urmator:

Pregitirea pesmetului:

* O data odihnit, imparte bulgarele de aluat in doua (unul pentru a face baza si
celalalt pentru capa).

 Pe o suprafata data cu faina intinde in forma rotunda sau patrata partea pentru
baza pana o sa aiba 1 mm grosime.

e Captuseste cu ea o forma sau o tava de gatit pentru cuptor unsa de inainte cu
uleiul tocanei.

e Distribuie pe deasupra sosul scurs, usor incalzit, iar pe deasupra distribuie tonul
maruntit si oul tocat.

e Strange marginile, decoreaza cu bucati de aluat din belsug si impletestel cu
degetele pe margini. Fa o gaura 1in mijloc, inteapa simetric in mai multe locuri
pentru a nu se umfla atunci cand se coace si decoreaza uniform cu oua batute.

* Se coace la cuptorul incalzit in prealabil la foc mare (200-220 grade), pana cand
devine auriu.(45 de minute)



Ingrediente:

15 ml ulei

6 oua
4 cartofi mari
putina sare

Optional:

Ceapa, spanac, dovlecei, rosii, vanete, ardei, etc.

Tortilla de patatas

Reteta:

Se spala si se taie cartofii in felii fine.

O data pus uleiul la incalzit se pun cartofii
adaugand putina sare si se frig.

Truc: daca omleta contine cartofi mai rasfirati se
pot desface cu paleta in timp ce se misca.

Cand devin aurii se indeparteaza de pe foc si este
important sa scurgeti uleiul cu o strecuratoare sau
pe o farfurie cu hartie absorbanta.

Se bat ouale cu putina sare, se adauga cartofii,
amestecandu-i bine cu oul batut.

Se pregateste din nou tigaia la foc cu 2 linguri mici
de ulei.

Se pune amestecul de oua cu cartofi

Truc: agita tigaia pentru a nu se lipi omleta. Cand
se apreciaza ca este inchegata, se pune un capac si
se intoarce omleta (este simplu, trebuie doar sa o
faci cu incredere).

Se ia de pe foc, cand devine aurie pe ambele parti.



Pan con tomate

Reteta:
Ingrediente: S
* Se taie painea in felii sau in bucati.
* Se taie rosiile pe jumatate si se unge
* Paine painea cu ele, cu miscari circulare pana
« O -rosie coapt3 cand este imbibata bine.
e Sare * Se sareaza usor si se stropeste cu putin
Optional: Servire
Painea se poate praji Tnainte de a fi utilizata. |deal pentru a insoti branza sau salamul.

Deasemenea, poate fi unsa cu usturoi crud.
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Pofta buna!
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