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Zbierka receptov vydana v ramci projektu
Erasmus plus pod nazvom

Ryby a morské plody v stredomorskej

gastronémii- ziskavanie novych zrucnosti.




Stredomorska kuchyrna

Stredomorska strava je bohata na zeleninu, ovocie, ryby, orechy, strukoviny, antioxidanty,
vitaminy a mineraly. Mononenasytené mastné kyseliny, ktoré sa nachadzaju napr. v rybach, olivovom
oleji, avokade ci repke pbdsobia protizapalovo i preventivne. Paradajky su zase prirodzenym zdrojom
antioxidantov. Najviac sa vSak doteraz popisalo o olivovom oleji a jeho pozitivnych Ucinkoch. Vedci sa
vSak domnievaju, Ze za zdravSim stravovanim nie je olivovy olej samotny, ale kombinacia vsetkych
stredozemskych potravin, ktoré ako celok maju vplyv na zdravie.

N&s pristup k ¢erstvym surovindm, akymi su ryby a morské plody je vsak geograficky
pomerne obmedzeny. Z tohto dévodu sme chceli umoznit nasim Ziakom, aby spoznali nové suroviny
, ich sposoby pripravy a moznosti servirovania priamo v danej stredomorskej oblasti , kde je tychto
surovin dostatok.

20 Ziakov z nasej skoly sa tak vobdobi od 2.9.2016 do 3.10.2016 zucastnilo odbornej staze
v $panielskom meste Malaga. Vdaka programu Erasmus plus( programu EU pre vzdeldvanie, odbornu
pripravu, mladez a Sport) vycestovali Ziaci lll.K, IV.K, V.K a V.L odboru hotelova akadémia za novymi
vedomstami a zru¢nostami tykajucich sa spracovania, pripravy a servirovania jedal z morskych plodov
aryb . Cielom projektu bolo, aby Ziaci ziskali nové vedomosti a zruénosti tykajlce sa pripravy jedal
z morskych plodov a ryb, ¢o je povaiované za zaklad stredomorskej kuchyne. Ziaci vdaka projektu
pod nazvom Ryby a morské plody v stredomorskej gastronomii- ziskavanie novych zruénosti,
pocas svojej mesacnej stdze pracovali v Spickovych gastronomickych zariadeniach v historickom
centre Malagy. Jednalo sa o reStaudcie patriace pod znacku Grupo La Reserva
(http://grupolareserva.com ), ktora sa pysi tak tradicnymi ,ako aj modernymi jedlami, vdaka ktorym

do svojich restauracii neustale ldka nespocetné mnoZzstvo klientov.
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Ziaci v re$tauraciach pracovali pod vedenim mentorov- kvalifikovanych kucharov, a prave v spolupraci
s nimi bola vytvorend tato broZura receptov stredomorskej kuchyne. Na nasledujucich stranach
prevlddaju recepty , ktorych hlavnou zlozkou su ryby a morské plody, ale Ziaci tu zaradili aj
$panielske typické jedla a ndpoje, s ktorymi sa pocas svojho pobytu Malage mali moznost stretnut.

Staze sa zUcastnili: Dominika Baldkova, Ondrej Bugdr, Silvia Cakajdova, Michal Gaman, Kristina
Hubova, Matej Kochan, Michaela Kompasova, Radka Masarovd, Natdlia Ofertalerovd, Eduard
Pastierik, Jozef PipiSka, Kristina PiSova, Simona PiSova, Lukd$ Podér, Romana Szabova, Monika
Sodovickova, Miriama Sumrichastova, Dominika Su$orova, Simona Turcerova, Denis Vido
















ENTRANTES
PREDJEDLA

Croquetas de merluza y gamba
( Krokety z tresky a kreviet)

Boquerones en vinagre
( Sardinky vo vinnom octe )

Tartar de salmon
( Tatarak z lososa)

Berenjenas con miel
( Baklazan s medom)




Croquetas de merluza y gamba

Krokety z tresky a kreviet

Ingredientes Ingrediencie
v 1 litro de leche liter mlieka
v 235 g de margarino 235 g masla
v' 235 g de harina 235 g miky
v/ 200 g de merluza sin piel ni espinas 200 g tresky bez koZe a kosti
v' 100 g de gambas peladas y troceadas 100 g ocistenych kreviet
v' Y cebolla picada muy fina Y najemno nakrajanej cibule
v Y puerro picado muy fino 7> najemno nakrdjeného poru
v’ Sal, pimiento blanco sol, ¢ierne korenie
v" Nuez moscada muskatovy oriesok
Elaboracién

En una olla ancha derretimos la margarina y le agregamos la cebolla y el puerro.
Cuando este pochado afladimos las merluzas troceadas y las gambas.Anadimos sal, pimento y
nuez moscada. Cuando las merluzas esten desmenuzado, anadimos la harina y moremos hasta
que se hace un roux (una masa uniforme y espesa, base de la bechamel que formaran las
croquetas), luego aniadimos la leche caliente y removemos energeticamente hasta que se
separen de los paredes de la olla.Extendemos la masa y dejemos enfriar 24 horas. Luego
formamos croquetas que pasaremos por harina, huevo batido y pan rallado. Freimos en
abundante acite de oliva hasta queden doraditas, sacamos a papel absorbente .

Priprava

V Sirokom hrnci roztopime maslo a pridame nakrajanu cibulu a por. Ked' su cibula
a por dozlatista oprazené pridame na kusky nakrajanu tresku a ocistené krevety. Posolime,
okorenime a pridame muskatovy oriesok. Ked' sa treska zacne drobit, pridame muku a varime
pokial’ sa nam nevytvori homogénna hmota, pridame teplé mlieko a premiesame. Zmes
odstavime a nechame 24 hodin vychladnut a odstat. Po 24 hodindch z vytvorenej zmesi
tvarujeme krokety, ktoré obalime v trojobale a ndsledne ich do zlatista oprazime na oleji.



Boquerones en vinagre

Sardinky vo vinnom octe

Ingredientes Ingrediencie
v 1 kg de boguerones medianos, 1 kg sardinky strednej velkosti
v" vinagre de vino, vinny ocot
v’ aceite de oliva, olivovy olej
v’ ajoy perejil cesnak, petrzlen
Elaboracién

Como primero limpiamos muy bien los boquerones. Necesitamos los lomos bien
limpios- lo que hacemos es tiramos de la cabeza y la espina, separando los lomos del pescado
sin tripas ni raspas. Lavamos cada lomo con agua y lo secamos en un pafio, colocandolos uno
al lado de otro en un plato hondo. A continuacion los cubrimos con agua fria y unos cubos de
hielo y los dejamos 24 horas en la nevera para que se desangren y blanqueen. Nos
preparamos una mezcla de un tercio de agua y dos tercios de vinagre . Colocamos
los boquerones con esta mezcla para que se vayan macerando. Habra que dejarlos asi entre 6 y
8 horas en nevera.,Luego retiramos el vinagre que parecera un gel, picamos muy finos dos
dientes de ajo y un manojito de perejil y los mezclamos con 4 cucharadas de aceite de oliva
virgen extra y dos cucharadas de vinagre. Colocamos boquerones en capas y entre cada capa
echamos buena cantidad de ajo y perejil. Lo servimos bien frios.

Priprava

Ako prvé si dobre ocistime sardinky( odoberieme hlavu, chrbtovu kost, vnutornosti)
a naporcujeme ich na mensie filety. Kazdy filet umyjeme a ukladame jednu na druhu na
hlboky tanier. Zalejeme studenou vodou a nechame v chladnicke odstat’ 24 hodin. Po 24
hodindch vyberieme sardinky z chladnicky a prelejeme ich zmesou 1/3 vody a 2/3 vinneho
octu, ktoru sme si medzi tym pripravili. Opdtovne sardinky nechame odstat’ v chladnicke po
dobu 6-8 hodin. Po uplynuti tejto doby zo sardiniek odoberieme vinny ocot, ktory nadobudol
gelovu konzistenciu. Pripravime si zmes z nakrdjaného cesnaku, petrzlenu, 4 lyZic olivového
oleja a 2 lyzic vinneho octu. Sardinky naukladdame na vrstvy na seba a kazdu vrstvu polejeme
vytvorenou zmesou. Podavame dobre vychladené.



Tartar de salmon

Tatarak z lososa

Ingredientes Ingrediencie

v 300 g de salmoén sin piel ni espinas, 300 g lososa bez koze a kosti

v 2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra, 2 lyzZice olivového oleja

v’ Pergjil petrilen

v" zumo de medio limoén, Stava z polovice citrona

v 30 g de tomate, 30 g paradajok

v" 60 g de aguacate, 60 g avokadda

v 30 g de cebolla, 30 g cibule

v Sal, pimiento Sol, korenie
Elaboracién

Comenzamos troceando el salmén y la cebolla en dados pequefios. En un bol,
afiadimos el salmoén, la cebolla, tres cucharadas de zumo de limén exprimido , el aceite de
oliva, sal y pimienta al gusto y mezclamos todo., Pelamos el aguacate y lo cortamos en
daditos. Lo incorporamos a un nuevo bol y le afiadimos una cucharada de zumo de limén, ,
el perejil o cilantro, salpimentamos al gusto y mezclamos todo. Con un aro de emplatar,
rellenamos una capa de la mezcla de salmon, anadimos otra con la mezcla de aguacate y
cubrimos con una capa mas de salmén. Refrigeramos durante una hora.

Priprava

Lososa spolu s cibulou nakrdajame na mensie kusky .V miske zmiesame 3 lyZice
citronovej Stavy, olivovy olej, sol, korenie a do tejto zmesi pridame nakrdjaného lososa
a cibulu. Zmes dobre premiesame. Ndsledne si ocistime a na malé kiusocky nakrajame
avokado. Do novej misky spolu s avokadom pridame jednu lyZicu citronovej stavy, petrzlen
a vzniknutu zmes dochutime solou a korenim. Pripravenu formicky plnime zmesou lososa, na
ktoru dame zmes avokada a opditovne prelozime zmesou lososa. Tatarak nechame zachladit
a odlezat' v chaldnicke priblizne jednu hodinu.



Berenjenas con miel

Baklazan s medom

Ingredientes Ingrediencie

v' 2 berenjenas, 2 baklazany

v 150 gramos de harina, 150 g muiky

v" 1vaso de agua, pohar vody

v" miel o miel de cafia, med

v’ aceite de oliva olivovy olej

v' sal. sol’
Elaboracién

Cortamos las berenjenas en forma de bastoncillos, como si fuesen patatas para
freir.Dejamos las berenjenas cortadas en un bol con agua y sal, durante un rato.En un cuenco
hacemos una pasta mezclando la harina con el agua y un pellizco de sal, lo removemos para
conseguir una pasta sin grumos. Escurrimos las berenjenas, las salamos ligeramente y las
pasamos por la pasta de harina y agua y las freimos. Serviremos las berenjenas con miel
calientes, regadas con un par de cucharadas de miel.

Priprava

Baklazan nakrdjame na okrithle platky a nechame ich chvilu odlezat’ v miske s vodou.
Pocas toho ako je baklazan v miske si pripravime z muky, vody a stipky soli zmes, ktoru
vymiesame, aby bola bez hrudiek. Baklazin vyberiem z misky, osolime a obalime v zmesi
muky s vodou a kratko oprazime na olivovom oleji. Baklazdn servirujeme poliaty zohriatym
medom.






SOPAS
POLIEVKY

e Sopa de mariscos
(Polievka z morskych plodov)

e Sopa o caldo de puchero
( Polievka z bravcéového misa)

e Gazpacho
(Gazpacho)




Sopa de mariscos

Polievka z morskych plodov

Ingredientes: Ingrediencie
v Ajo Cesnak
v Pimiento rojo Cervend paprika
v Pimiento verde zelena paprika
v Pimienton dulce sladka paprika
v Cebolla cibula
v' Tomate paradajky
v Pan frito oprazeny chlieb
v' Gambas, Rape, Almejas, Mejillones Krevety, morsky cert, musle
v’ Caldo de pescado rybaci vyvar
Elaboracién

Una rape cocimos en una olla con agua hirviendo unos 15 o 20 minutos
aproximadamente. Una vez lo tengamos en su punto, lo limpiamos y desmenuzamos en
trozos. El caldo de la coccidon lo colamos para quitarle los restos y lo reservamos también.
Las almejas las echamos en agua fria con un pufiado de sal, para que vayan expulsando la
tierra que tienen en el interior, durante una hora mas o menos.. Pasado ese tiempo las
ponemos a cocer a fuego medio en una cacerola con agua, hasta que se abran bien, entonces
las escurrimos y reservamos el agua de la coccidon bien colada. Después lavamos los
mejillones y los ponemos a cocer también en una olla con agua, al igual que hicimos con las
almejas. Cuando los mejillones se abran los retiramos y los dejamos escurrir y colamos el
caldo y lo reservamos para después. En otra cacerola con agua caliente echamos las gambas y
las cocemos bien, entonces las pelamos bien, quitandole las cabezas y céscaras, y reservamos



el caldo colado donde las hemos cocido. Mientras se reahoga el ajo laminado y la cebolla
con aceite de oliva. Cuando este puchado se le mete el pimiento rojo, pimiento verde y el
tomate. Mdas tarde se le mete el pan frito. Despues incorporamos el pimineto dulce y el
colorante alimenticio. Cuando esté listo se le mete el caldo de pescado, los mariscos, lo
dejamos hervir y esta listo.

Priprava

Morského certa varime vo vriacej vode priblizne 15-20 minut. Ked je morsky cert
hotovy, ocistime ho, narezeme na mensie kiusky a vodu, V ktorej sa varil odlozime. Musle
viozime na hodinu do studenej osolenej vody, aby sme zich vnutra odstranili piesok
a nasledne ich dame varit na mierny ohen, pokial sa neotvoria. Musle vyberieme a do tej istej
vody dame varit tmavé musle, taktiez az do doby, pokial’ sa neotvoria. N dalsom hrnci v teplej
vody, uvarime krevety, ocistime ich a taktiez odloZime vodu, v ktorej sa varili. Medzitym si
dozlatista oprazime cesnak a cibulu, pridame nakrdjani cervenu, zelenu papriku a paradajky.
Pridame sladki papriku, sol a korenie azalejeme rybacim vyvarom, ktory nam zostal
Z pripravy morskych plodov. Pridame uvarené morské plody a nechame zovriet.



Sopa o caldo de puchero

Polievka z bravcéového madsa

4

Ingredientes: Ingrediencie:

v 1 hueso afiejo de cerdo bravéova kost

v" 1 tocino afiejo de cerdo slanina

v Vs pallo

v Y kilo de papada % kg laloku

v Y kilo de panceta ¥ kg

v’ 3 zanahorias 3 mrkvy

v' 1apio 1 zeler

v 1 puerro 1 por

v 1 patata 1 zemiak
Elaboracién

Lo introducimos todo en una olla con el agua fria y lo dejemos hervir durante dos
horas, agregandole agua cuando le haga falta y esta listo. Se salen las verduras y las carnes de
la olla y se cuela por un chino. Se deshuesa la carne y se sirve con fideos finos y una hoja de
hierbabuena

Priprava

Vsetky ingrediencie dame do hrnca so studenou vodou a nechame vriet’ dve hodiny,.
Vyberieme zeleninu, nakrajame ju, mdso zbavime kosti a polievku servirujeme s tenkymi
rezancami popripade ryzou, ozdobené mdtou.



Gazpacho

Gazpacho

Ingredientes Ingrediencie
v 1 kilo de tomates bien maduros kilo zrelych paradajok
v 1 pimiento verde y pimiento rojo 1 zelena a cervend paprika
v 1trozo de pepino 1 kus uhorky
v" 1trozo de cebolla I cibula
v' 1 rebanada de pan 1 krajec chleba
v 1diente de ajo 1 strucik cesnaku
v" 3 cucharadas de aceite de oliva 3 lyzZice olivového oleja
v’ 3 cucharadas de vinagre de vino blanco 3 lyzice vinneho octu
v" 1 cuchara pequefia de sal lyzZicka soli
Elaboracién

A los trozos pequenos cortamos los tomates, pimiento y cebolla. Anadimos aceite de
oliva y viangre el ajo picado y rebana de pan. Lo ponemos a una batidora y la dejaremos
funcionando hasta que no quede ningin trozo de verdura. Si el gazpacho no tiene la
consistencia adecuada podemos afiadir agua fria hasta que esté a nuestro gusto.Lo metemos
en la nevera y se sirve muy frio.

Priprava

Na malé kusky nakrdajame paradajky, papriky, uhorku a cibulu. Pridame olivovy olej,
vinny ocot, pretlacny cesnak a krajec chleba. Vsetko spolu ddame do mixéra a poriadne
rozmixujeme tak, aby nam nezostal ani kusok zeleniny. Ak gazpacho nema pozZadovanu
konzistenciu, pridavame vodu, az pokym nedosiahneme Zelani hustotu. Polievku ddame
zachladit do chladnicky a servirujeme ju studenu.






PLATOS PRINCIPALES
HLAVNE JEDLA

Rape en salsa de manzana
( Morsky cert v jablkovej omacke)

Merluza en salsa verde
( Treska so zelenou omackou)

Calamar relleno de carne de ternera
(Kalamar plneny telacim mé&dsom)

Salmon al cava
( Losos na sekte)

Rape marinera

(Morsky cert)

Salmén al horno en papillote
( Peceny losos v alobale)

Pulpo a la gallega con patatas
(Chobotnica na galicijsky spbésob so
zemiakmi)

Paella marinera
( Paella)

Atun encebollado
( Tuniak na cibulke)

Fritura malaguena
(Fritované morské plody)




Espaguetis con gambas al ajillo
( Spagety s krevetami na cesnaku)

Arroz caldoso con bogavante
(Stavnata ryZa s homérom)

Langostinos al ajillo
( Krevety na cesnaku)

Bacalao al pil-pil
( Treska na omacke pil- pil)

Pulpo con albahaca
( Chobotnica s bazalkou)




Rape en salsa de manzana

Morsky cert v jablkovej omacke

Ingredientes Ingrediencie
v 2 rodajas de rape 2 kolieska morského certa
v' Y cebolla % cibule
v' 1 diente de ajo strucik cesnaku
v' 1 puerro por
v/ 2 manzanas 2 jablka
v’ Caldo de pescado rybaci vyvar
v Sal sol’
v" Pimienta korenie
v" Alioli- ajo con aceite cesnak s olejom
Elaboracién

Como primero nos preparamos la salsa de manzana-en una olla ponemos el ajo,
cebolla, puerro y las manzanas.Los ponemos a pochar y cuando este listo lo pasamos por
batidora. En una placa de horno ponemos el rape mezclado con la salsa y alioli. Al horno lo
hacemos en 180 C 10 minutos y esta listo.

Priprava

Ako prvé si pripravime jablkovii omacku- v hrnci na olivovom oleji opazime nakrajany
cesnak, cibulu, por a jablka. Hotovu zmes rozzmixujeme v mixéri. Na plech potom polozZime
morského Certa poliateho omackou a cesnakom s olejom a pecieme na 180 C 10 minuit.



Merluza en salsa verde

Treska so zelenenou omackou

Ingredientes Ingrediencie

v" 2 lomos de merluza 2 kolieska tresky

v 1diente de ajo strucik cesnaku

v' Vs cebolla % cibule

v’ Perejil picado nasekany petrzlen

v’ Caldo de pescado rybaci vyvar

v Almejas musle

v/ Vino blanco biele vino
Elaboracién

En una sartén ponemos un poco de aceite de oliva, ajo laminado, cebolla. Cuando
estén pochados, echamos la cuchara de harinay cocinamos durante medio minuto. A
continuacion afiadimos el vinoy luego el caldo de pescado (si esta caliente mejor). Sala
las rodajas de merluzas por ambos lados y cuando el caldo esté bien caliente afiadimos
el perejil picado y las rodajas a la cazuela. Al final ponemos las almejas y cuando las amejas
se abran la comida est4 lista.

Priprava

Na panvici do zlatista oprazime cesnak s cibulou, pridame lyZicu muky a pol minuty
prazime. Neskor pridame vino a rybaci vyvar. Tresku medzitym z oboch stran osolime. Ked’
vyvar prevrie, pridame don nasekany petrzlen a osolenu tresku. Nakoniec pridame musle
avarime, az pokial’ sa musle neotvoria .



Calamar relleno de carne de ternera

Kalamar plneny telacim midsom

Ingredientes Ingrediencie
v' 1 kg de calamar lkg kalamara
v' Y cebolla Y cibule
v' 1 diente de ajo strucik cesnaku
v 1 cucharilla de pimiento rojo lyzicka cervenej papriky
v/ 2 tomates 2 paradajky
v 250 gr de carne de ternera 250 g telacieho mdsa
v' Aceite Olej
v’ Sal sol’
v Poquito de vino blanco biele vino
Elaboracién

Como primero limpiamos el calamar.

En una sartén con aceite doramos el ajo, la cebolla, el tomate y el pimiento. Cuando
este pochado le metemos la carne picada, vino blanco, sal , pimiento rojo . Con esta mezcla
rellenamos el calamar y lo metemos en el horno a 180 C durante 15 minutos. Se sirve en
rodajas y con salsa al gusto

Priprava

Ako prvé si ocistime kalamar.

Na panvicu na oleji do zlatista oprazime cibulu, cesnak,pridame cervenu
papriku a paradajky. Ked je cibula oprazend, pridime nadrobno nakrdjané mdso,
biele vino , sol’ a cervenu papriku. Prazime pokial’ mdso nie je hotové. Touto zmesou
naplnime kalamar a pecieme v rure na 180 C 15 minut. Kalamar sa podava nakrdjany
na kolieska s omackou podla chuti.



Salmon al cava

Losos na sekte

Ingredientes Ingrediencie
v 1de 300gr de lomo de salmon 300 gr filet z lososa
v' Y cebolla % cibule
v Y puerro % poru
v" Caldo de pescado rybaci vyvar
v" Nata smotana
v Sal sol’
Elaboracién

En una sartén con aceite de oliva o mantequilla ponemos el lomo de salmon pasado
antes por harina, lo doramos por ambos lados. Luego lo reservamos fuera, pochamos en el
aciete la cebolla y el puerro. Cuando este pochado le ponemos el salmoén, le ponemos el cava,
la nata, sal . Dejamos que el liquido se reduzca y esta listo.

Priprava

Na panvci na roztopenom masle alebo na oleji oprazime filet z lososa, ktory sme si
predtym obalili v mike. OprazZime filet z oboch stran. Filet vyberieme z panvice ana
rozpalenom oleji oprazime cibulu s porom. Nasledne vrdtime na panvicu lososa, pridame
sekt, smotanu a sol. Pockdame , kym sa tekutina vypari a podavame .



Rape marinera

Morsky cert

Ingredientes Ingrediencie

v’ 2filetes de rape 2 filety morského certa

v' Y cebolla % cibule

v’ 2ajos 2 cesnaky

v' Gambas, 3 langostinos, 2 mejillones krevety,3 langusty, musle

v Pan frito oprazeny chlieb

v' Caldo de pescado rybaci vyvar

v' Harina miika

v' Brandy brandy
Elaboracién

Para marinera necesitamos en una olla aceite , cebolla y ajos y luego agregamos el
caldo de pescado. Luego cogemos dos filetes de rape, le ponemos sal, lo pasamos por harina y
en una sartén con aceite lo doramos por cada lado. Lo flambeamos con brandy, le ponemos
colorante, pimineton dulce, caldo de pescado, 2 gambas, 3 langostinos y 2 mejillones. Lo
dejamos reducir y esta listo.

Priprava

Na marindadu potrebujeme v hrnci zmiesat olej, cibulu a cesnak, co ndsledne zalejeme
rybacim vyvarom, ktory sme ziskali pri priprave kreviet, langust a musli. Filety morského
Certa osolime, obalime v muke ana olivovom oleji oprazime zoboch stran. Filety
oflambujeme na brandy, pridame cervenu papriku, rybaci vyvar a ocistené a uvarené krevety,
langusty a musle. Nechame vyparit vodu a podavame.



Salmén al horno en papillote

Peceny losos v alobale

Ingredientes Ingrediencie
2 filetes de salmon 2 fielty lososa

4 patatas 4 zemiaky

1 cebolla 1 cibula

2 vaso aceite de oliva olivovy olej
Pimienta korenie

4 dientes de ajo 4 stuciky cesnaku
1 perejil petrzlen

Sal sol

1 vaso de cava pohdr sektu
Elaboracién

Preparamos una mezcla de ajo, perejil bien picado y aceite de oliva y reservamos.
Cortamos finamente en juliana la cebolla y la colocamos con aceite de oliva. Antés de que
este pochada anadimos cava y lo dejamos aproxidamente 3 minutos. Luego lo retiramos del
fuego y lo dejamos enfriar. El horno precalentamos a 200 C. Cortamos las patatas en rodajas
y los filetes de salmon colocamos con ellas en un envase de aluminio , al salmén anadimos un
mezcla de ajo y perejil y la cebola con cava reservada , ponemos sal, y pimienta al gusto. Lo
cerramos y lo introducimos en el horno hasta dorar. Sacamos y reservamos para la
guarnicion.

Priprava

Pripravime si zmes cesnaku, nasekaného petrzlenu a olivového oleja a nechame
odlezat. Nakolieska nakrajame cibulu a oprazime ju na olivovom oleji, pridame sekt
a nechame 3 minuty. Neskor to stiahneme z ohnia y nechame vychladnut. Ruru si
predohrejeme na 200 C. Medzitym si na kolieska nakrdjamme zemiaky a oblozime nimi
filety lososa, ktoré sme si umyté polozili na alobal. Zemiaky s lososom polejeme
zmesou cesnaku a petrzlenu ako aj zemsou cibule a sektu. Posolime, okorenime |,
alobal uzavrieme a pecieme az do zhnednutia.



Pulpo a la gallega con patatas

Chobotnica na galicijsky spbésob so zemiakmi

Ingredientes Ingrediencie

v 1kg de pulpo chobotnica

v’ 2 patatas 2 zemiaky

v' Agua voda

v’ Laurel bobkovy list

v Aceite de oliva olivovy olej

v Sal sol’

v Pimientdn dulce sladka paprika
Elaboracién

Peleamos las patatas y las ponemos a cocer en una cazuela con agua hirviendo con una
poco de sal. Cuando estan listas las dejamos enfriar y las cortamos en rodajas. Asustamos el
pulpo tres veces en una cazuela grande con agua hirviendo con laurel y sal( lo metemos y
sacamos del agua, sujetandolo por la cabeza hasta que se encoja) . Lo dejamos cocer unos 30
minutos. Lo sacamos y dejamos enfriar y luego cortamos en rodajas las patas y la cabeza en
los trozos.Para terminar la receta lo servimos en platos de madera, las patatas y encima el

pulpo

Priprava

Ocistime si zemiaky a dame ich varit do osolenej vriacej vody. Ked su hotové ,
nechame ich vychladnut a nakrajame na kolieska.
V dalsom hrnci trikrat ponorime chobotnicu do osolenej vriacej vody s bobkovym
listom , ponorime ju a nechame varit 30 minut. Po 30 minutach chobotnicu vyberieme,
nechame vychladnut a nakrajame na kolieska.
Na dreveny tanier servirujeme zemiaky, na ktoré poukladame kusky chobotnice.



Paella marinera

Paella

Ingredientes: Ingrediencie
v' Tomate paradajky
v Caldo de pescado rybaci vyvar
v 400 gramos de arroz de grano redondo 400 g gulatej ryze
v' 250 Gramos de gambas 250 g kreviet
v 300 Gramos de Calamares 250 g kalamdrov
v' 400 Gramos de Mejillones y almejas 400 g musli
v’ Langostinos langusty
v' rosada o rape morsky cert
v' 1 Cebolla cibula
v 2 Dientes de Ajo 2 sruciky cesnaku
v 100 Gramos de Guisantes 100 g hrasku
v Aceite de oliva olivovy olej
v Azafran Safran
v" 1 Pizca de Sal Stipka soli
v Limon para decorar citron ako dekordcia

Elaboracién

En la paellera ponemos el aceite de oliva, cuando el aceite esté caliente, sofrie la
cebolla, el ajo, el tomate, guisantes y una pizca de sal. Pasado el tiempo, afadimos los
calamares y todo el pescado y marisco.y rehogalos durante 10 minutos. Incorporamos el
caldo de pescado y dejamos a hervir. Como lo tltimo anadimos sal, pimienta, colorante y el
arroz y lo cocinamos en la paellera. Cuando el arroz casi esté listo , incorporamos almejas y
mejillones ya cocidas y lo cocinamos 5-10 minutos.

Priprava

Na paelleri rozpdlime olivovy olej, oprazime cibulu, paradajky, hrasok so Stipkou soli.
Postupne pridavame kalamare a vsetky ryby a morské plody a 10 minut opecieme. Pridame
rybaci vyvar a nechame zovriet. Ako posledné pridame sol, korenie, Safran a ryzu a uvarime .
Ked' je ryza takmer hotovd, pridame vopred uvarené musle a varime dalsich 5-10 minut.


http://www.recetasgratis.net/Recetas-con-arroz-ingredientes_recetas-44_1.html
http://www.recetasgratis.net/Gamba-busqCate-1.html
http://www.recetasgratis.net/Calamar-busqCate-1.html
http://www.recetasgratis.net/Mejillon-busqCate-1.html
http://www.recetasgratis.net/Recetas-de-Cebollas-categ-5807_1.html
http://www.recetasgratis.net/Guisantes-busqCate-1.html
http://www.recetasgratis.net/Recetas-con-azafran-ingredientes_recetas-47_1.html
http://www.recetasgratis.net/Recetas-con-limon-ingredientes_recetas-806_1.html

Atun encebollado

Tuniak na cibulke

Ingredientes Ingrediencie
v' 800 gramos de atun 800 g tuniaka
v' 3 cebollas 3 cibule
v' 2 dientes de ajo 2 struciky cesnaku
v 10 cucharadas de aceite de oliva 10 lyzic olivového oleja
v 1 cucharada de vinagre 1 lyzica octu
v' 1/2 vaso de agua % pohara vody
v 1/2 cucharada pequefia de pimenton dulce % lyzicky sladkej papriky
v 1/2 cucharada pequena de orégano seco 7 lyZicky oreganu
v" 1 hoja de laurel bobkovy list
v sal y pimienta negra sol, korenie
Elaboracién

Cortamos la cebolla en tiras largas y finas y el ajo en rodajas. El attin cortamos en
cuadraditos.. Lo sazonamos con sal y pimienta.En una cacerola ponemos a calentar a fuego
medio aceite de oliva. Cuando esté el aceite caliente afiadimos el atin y cuando esté un poco
dorado retiraremos el atiin a un plato hondo y lo reservamos. Echamos en la cacerola el aceite
y afiadimos los ajos cortados en rodajas, dejamos que se doren y anadimos la cebolla, la hoja
de laurel y media cucharada pequeiia con sal.Cuando la cebolla esté lista subimos el fuego y
afiadimos la cucharada de vinagre. Apartamos la cacerola del fuego, afiadimos el orégano y el
pimenton y remuevemos durante 10 segundos. Anadimos el aguay el atin que teniamos
reservado. Dejamos a fuego medio hasta que se evapore el agua.

Priprava

Cibulu si nakrajame na malé kusky a cesnak na kolieska. Tuniaka si taktiez
nakrajame na malé kusky, ktoré osolime a okorenime. Na panvici si zohrejeme olej,
pridame tuniaka, a ked’ je z oboch stran oprazZeny do zlatista vyberieme ho na tanier.
Do hrnca nalejeme olivovy olej , na ktorom oprazZime cibulu a cesnak a pridame
bobkovy list a sol. Ked' je cibula oprazend , zniZime teplotu a pridame ocot. Hrniec
stiahneme z ohna, pridame oregano a sladku papriku a premiesame. Pridame vodu
a tuniaka, hrniec vratime spdt na ohen a varime pokial’ sa nevypari vsetka voda.



Fritura malaguena
Fritované morské plody

Ingredientes Ingrediencie

v’ Calamares kalamdre

v Pulpo chobotnica

v/ Calamaritos malé kalamdre

v' Boquerones sardinky

v' Gambas krevety

v' Aceite de oliva virgen extra olivovy olej

v' Harina muika

v' Limén citron
Elaboracién

Limpiamos el marisco y los anadimos la sal. En una sartén ponemos buena cantidad de
aceite de oliva y lo ponemos a calentar. Los mariscos excepto gambas pasamos por harinay lo
freimos en el aceite. Lo servimos con una salsa de ajo y con el limon.

Priprava
Morské plody si ocistime a posolime. .VSetky morské plody, okrem kreviet ,si nasledne

obalime v muke Na panvici zohrejeme olivovy olej, na ktorom morské plody oprazime. Jedlo
servirujeme s cesnakovou alebo pikantnou omackou a s citronom.



Espaguetis con gambas al ajillo

Spagety s krevetami na cesnaku

Ingredientes: Ingrediencie

v 250 gr. de espaguetis 250 g Spagiet

v 300 gr de gambas peladas grande 300 g ocistenych kreviet

v 1 diente de ajo grande velky strucik cesnaku

v’ 2 guindillas pequefas 2 palivé papricky

v’ Sal sol’

v’ aceite de oliva olivovy olej

v’ perejil picado nasekany petrzlen
Elaboracién

En una olla cocinamos espaquetis y los reservamos. Mientras de cocinan los
espaguetis ponemos el aceite en una sarten y echamos los ajos bien picados.Cuando el ajo
comience a tomar color ponemos las gambas sazonadas y las guindillas.Removemos vy
dejaremos unos 3 minutos y luego sacamos del fuego espolvoreamos el perejil y tapamos
unos 3-4 mintos. Al final volcamos esta mezcla de gambas y guindillas sobre los espaguetis y
ya esta listo para comer.

Priprava

V hrnci si vo vriacej vode uvarime Spagety . kym sa varia Spagety na panvici na
olivovom oleji oprazime cesnak. Ked je cesnak oprazeny, pridame osolenné krevety
a palivé papricky. Premiesame a nechame prazit dalsie 3 minuty. Nasledne krevety
posypeme nasekanym petrzlenom a prazime dalsie 4 minuty. Tuto zmes zmieSame s
uvarenymi Spagetami a poddavame .



Arroz caldoso con bogavante

Stavnata ryZa s homarom

Ingredientes Ingrediencie
v 300 gramos de arroz 300 g ryze
v 4 dientes de ajo 4 stuciky cesnaku
v Una cebolla grande velkd cibul'a
v" Un bogavante de buen tamafio, nécoras homar, kraby
v Un litro y medio de caldo de pescado 1 a pol litra rybacieho vyvaru
v' Aceite de oliva virgen olivovy olej
v’ Sal sol’
Elaboracién

Como primero troceamos tanto el bogavante como las nécoras . Ponemos a calentar
en una cazuela aceite de oliva virgen, y en ella vamos a marcar levemente las nécoras y el
bogavante, para que se sellen un poco y podamos acabar de cocinarlos mas adelante
Después vamos a pelar y picar un par de dientes de ajo y una buena cebolla, y las
incorporamos a la cazuela, con un poco de sal por encima.Cuando la cebolla esté bien
pochada, agregamos el caldo de pescado,, y mantenemos a fuego suave unos 20 minutos. Tras
ese tiempo vamos a colar el caldo que quede en la cazuela y lo reservamos para volver a
utilizarlo después. Pelamos y troceamos otros dos dientes de ajo, los echamos en la cazuela
anterior aceite de oliva virgen, y los sofreimos levemente. Agregamos después el arroz y lo
salteamos durante un par de minutos.Después agregamos el caldo que habiamos reservado y
dejamos cocinar a fuego suave unos 18-20 minutos, hasta que el arroz esté bien tierno.
Cuando el arroz lleve unos 10 minutos de coccidon, agregamos los trozos de bogavante y
nécoras, para que acaben de cocinarse. Entonces lo dejamos reposar unos 5 minutos .

Priprava

Ako prvé si naporcujeme homdra a krabov. Do hrnca ddame zohriat’ olivovy olej,
zjemna na oleji oprazime homdra a krabov a pockame , kym zmdknii. Neskor si ocistime
a nakrdajame cibulu a strucik cesnaku a v dalSom hrnci ich so Stipkou soli oprazime. Ked' je
cibula oprazend, pridame rybaci vyvar a na miernom ohni varime 20 minut. Odoberieme



vyvar a do hrnca pridame na oleji opazené dva zvysné struciky cesnaku. Pridame ryZu, ktoru
zjemna posolime a opdtovne pridame odlozeny rybaci vyvar. Na miernom ohni varime dalsich
18-20 minut, kym ryza nie je hotova.l0 minut pred dokoncenim ryzZe, do hrnca pridame
homara a krabov, aby sa dovarili. Po dovareni nechame eSte 5 minut odlezat, aby sa
premiesali vSetky chute.



Langostinos al ajillo

Krevety na cesnaku

L

Ingredientes Ingrediencie

v 6 cucharadas de mantequilla 6 lyZic masla

v 680 gr de langostinos limpios 680 g ocistenych kreviet

v' 4 a6 dientes de ajo picados 4-6 stucikov cesnaku

v 2 a3 cucharadas de jugo de limon 2-3 lyzic citronovej stavy

v’ 1/3 taza de perejil fresco picado 1/3 salky nasekaného petrzlenu

v Sal a gusto sol’
Elaboracién

En una sartén grande, calentamos la mantequilla, esperamos a que se derrite y
agregamos los langostinos y el ajo picado. Saltamoslos a fuego medio unos 5 minutos hasta
que veamos que los langostinos van tomando color rosa.Anadimos el perejil fresco picado, el
jugo de limén y la sal. Revuolvemos bien para mezclar los ingredientes y cocinamos durante
un par de minutos mas.Servimos inmediatamente, bien caliente.

Priprava

Na panvici roztopime maslo, na ktoré pridame krevety a cesnak. Miesame na miernom
ohni 5 minut , az pokial’ krevety nechytia ruzovu farbu. Pridame nasekany petrzlen, citronovu
Stavu a sol. Dobre premiesame, aby sa chute prepojili a prazime este par minut. Servirujeme
teple.



Bacalao al pil- pil

Treska na omacke pil- pil

Ingredientes Ingrediencie
1 lomo de bacalao Filet z tresky

1 deinte de ajo laminado strucik cesnaku
Aceite de oliva olivovy olej

1 guindilla Stiplava papricka
Elaboracién

En una sartén ponemos abundante aceite de oliva. En él pochamos ajo y una
guindilla. A los 3 minutos los retiramos. No podemos echar el bacalao en el aceite caliente , lo
dejamos enfriar y luego al aceite ponemos el bacalao y lo cocinamos a baja temperatura (entre
53-60 grados centigrados) mientras movemos la cazuela para crear la salsa. El secreto de esta
salsa es el movimiento constante de la cazuela que hara que el pescado previamente desalado
suelte la gelatina y se espese con el aceite y el ajo formando una fina emulsion.

Priprava

Na panvici zohrejeme dostatocné mnozstvo olivového oleja a pridame cesnak
a stiplavu papricku. Opekame po dobu 3 minut. Ked je cesnak opeceny, stiahneme
panvicu z oleja , pockame , kym olej vychladne a pridime filet z tresky, ktory
opekame na nizkej teplote .KruzZivymi pohybmi panvice sa nam z vypeku z ryby
zmieSaného s olivovym olejom vytvori omadcka. . Opekame pokial ryba nie je mdkka.



Pulpo con albahaca

Chobotnica s bazalkou

Ingredientes Ingrediencie

v" Un pulpo chobotnica

v" Una botella de cerveza negra flasa cierneho piva

v Una cucharada de sal IyZica soli

v Dos cucharadas de azlicar 2 lyZice cukru

v Dos tazas de agua 2 pohdre vody

v' Aceite olej

v" Pimienta korenie

Para la salsa de albahaca: Na bazalkovu salsu

v' 1/4 de taza de crema de aji amarillo Y4 pohdra paprikového krému

v Un aji limo sin semillas ni venas cili papricku bez semiacok

v’ Y5 paquete de queso crema %5 balika smotanového syra

v Una taza de hojas de albahaca pohar listov bazalky

v' Y taza de yogurt natural % pohdra jogurtu

v Sal y pimienta sol’ a korenie
Elaboracién

Limpiamos el pulpo y retiramos la cabeza. Maceramos en la cerveza, sal y azicar por
dos horas. Retiramos. Hervimos el liquido del macerado, mezclado con agua y cocinamos alli
el pulpo, debe cocinarse en liquido hirviendo, procedimiento que debe durar cerca de 40
minutos. Una vez a punto, retiramos y lo colocamos en un tazén con hielo y agua, para
detener la coccidon. Escurrir.Cortamos el pulpo. Alihamos con aceite, sazonamos con sal
gruesa y pimienta y doramos a fuego alto sobre la plancha, por cinco minutos. Aparte, freimos
en aceite los ajies por un minuto, llevamos al vaso de la licuadora junto con el resto de
ingredientes y procesamos hasta forma una crema. Servimos en una salsera, mezclando con
nueces picadas. Acompafiamos con pan tostado.



Priprava

Ocistime si chlobotnicu. Marinujeme ju v zmesi ¢ierneho piva, soli a cukru po dobu 2
hodin.Po dvoch hodindch marinadu zmiesame s vodou a spolu s chobotnicou nechame varit
40 minut. Nechame vychladnut a nakrajame na mensie kusky. Polejme olejom, osolime
a okrenime a 5 minut prazime na prudkom ohni. Na pripravu salsy si na panvici na oleji
oprazime chili papricky, ktoré nasledne spolu s ostatnymi ingredienciami rozmixujeme
V mixéri, pokial’ nedosiahneme krémovu konzistenciu. Poddavame s opecenymi toastami.






ENSALADAS
SALATY

e Ensalada Malguena
(Malagsky salat)

e Salpicédn de mariscos
(Salat z morskych plodov)

e Ensaladilla rusa con langostinos

(Rusky sSalat s krevetami)




Ensalada Malguena

Malagsky sSalat

Ingredientes Ingrediencie
v' 1 Naranja pomaran¢
v 2 Huevos cocidos 2 uvarené vajcia
v Cebolla cibula
v Patatas nuevas nové zemiaky
v' Aceite de oliva olivovy olej
v" Aceitunas negras Cierne olivy
v sal sol
v" Vinagre vinny ocot
v 200 grs. de lomos de bacalao salado 200g tresky
Elaboracién

Comenzamos asando el bacalao, déjalo posteriormente en remojo. Tras esto, lo
escurres y lo desmigajas en pequefios trozos. Cocinamos las patatas y los huevos y cuando
enfrien los troceamos.Anadimos la cebolla cortada a las rodajas. Las naranjas las pelamos ,
quitandole todas las partes blancas de la piel, asi como separando los gajos individualmente.
Anadimos aceite de oliva, vinagre, sal y el bacalao cortado en trozos pequenios y aceitunas.

Priprava

Na panvici si na olivovom oleji opecieme tresku, nechame ju odlezat a ndsledne ju
nakrajame na mensie kusky. Medzitym si uvarime zemiaky v Supke, ktoré po vychladnuti
taktiez nakrajame na mensie kusky. K cibuli nakrajanej na kolieska spolu s mesiacikmi
pomarancu pridame olivovy olej, vinny ocot, sol, olivy, nakrdjanu tresku, uvarené vajcia
a zemiaky a vsetko spolu poriadne premiesame.



Salpicén de mariscos
Salat z morskych plodov

Ingredientes Ingrediencie
v" Mejillones musle
v' Gambas krevety
v Pulpo chobotnica
v" Rape morsky cert
v Pimiento verde zelend paprika
v Pimiento rojo cervena paprika
v Cebolla cibula
v' Aciete olej
v" Vinagre vinny ocot
v’ Sal sol’
v Pimineta korenie
Elaboracién

Todo el pescado y los mariscos ya estan cocidos y pelados. Picamos los pimientos y la
cebolla en cuadraditos pequefios. Rehogamos, por separado, en un poco de aceite el pulpo, el
rape troceado, las gambas y los mejillones. Lo dejamos enfriar y reservar.La vinagreta
hacemos cuando mezclamos una parte de vinagre por 3 de aceite. Anadimos sal y piemienta.
Como ultimo mezclamos todos los ingredientes y alifiamos con la vinagreta.

Priprava

Predtym ako zacne pripravovat’ samotny Salat, si najskor uvarime a ocistime vsetky
morské plody a ryby. Papriku a cibulu si ndasledne nasekame na mensie kusky. Na troske oleja
si zvlast udusime chobotnicu, krevety a musle, ktoré nechame vychladnut. Nakoniec vSetky
ingrediencie zmieSame, osolime, okorenime a pokvapkame vinnym octom zmiesanym
S olivovym olejom.



Ensaladilla rusa con langostinos

Rusky sSalat s krevetami

Ingredientes Ingrediencie
v 5 patatas 5 zemiakov
v' 2 huevos 2 vajcia
v 2 zanahorias 2 mrkvy
v" 1 bote de guisantes 1 plechovka hrasku
v 1 bote de aceitunas 1 plechovka oliv
v’ 2tomates 2 paradajky
v' Aceite olej
v Sal sol’
v Vinagre vinny ocot
v" 12 langostinos 12 kreviet
Elaboracién

En primer lugar, ponemos a cocer las patatas con piel en agua con una pizca de sal.
Cuando estén hechas, las sacamos, pelamos, picamos y reservamos.En otra cacerola mas
pequena, ponemos 2 huevos a cocer. Los dejamos 10 minutos al fuego, refrescamos, pelamos
y picamos finamente. Anadimos a las patatas.Como ultimo cocinamos las zanahorias que
tenemos peladas y cortadas en dados..Luego picamos el resto de los ingredientes: los dos
tomates, los guisantes, las aceitunas . Cuando lo tengamos todo listo, lo afiadimos al bol con
las patatas, los huevos y la zanahoria y mezclamos bien. Anadimos mayonesa y mezclamos
bien . Preparamos los langostinos a la sartén momentos antes de emplatar y servir. En un
sartén con un poco de aceite y sal, doramos y sacamos.

Priprava

Ako prvé si dame do osolenej vriacej vody varit zemiaky v Supke. Ked' su uvarené
a vychladnuté, ocistime ich a nakrajame. V dalSom hrnci uvarime 2 vajcia, ktoré si po
uvareni nakrdjame na malé kusky a pridame ich k zemiakom. Ako posledné uvarime
mrkvu, ktoru sme osupali a nakrajali na malé kocky. Ked’ je mrkva hotova, nakrdjame
paradajky, olivy a spolu s hrdskom pridame k zemiakom. K zmesi doddame majonézu
a vSetko dobre premiesame. Krevety si s cesnakom opraZime na oleji tesne pred
poddvanim .



POSTRES
DEZERTY

e Sorbete de limén con cava
Citrénovy sorbet so sektom

e Flan casero
Flan

e Churros
Churros



Sorbete de limén con cava

Citrénovy sorbet so sektom

Ingredientes Ingrediencie
v" Una botella de cava flasa sektu
v" 5 limones 5 citréonov
v’ 250 gramos de azucar 250 g cukru
v" 600 ml de agua 600 ml vody
v’ 2 claras de Huevos 2 bielka
v Sal sol
Elaboracién

Ponemos a calentar los 600 ml de agua, a fuego suave, y anadimos los 250 gramos de
azlcar poco a poco, sin dejar de remover. Cuando se forme una mezcla homogénea, vamos a
retirar la cazuela del fuego y dejamos que enfrie un poco., Cortamos los limones y los
exprimimos todos para sacarles el zumo.Después mezclamos el zumo y el agua con azucar.
Lo ponemos en el congelador, y dejamos que se enfrie bien durante al menos un par de
horitas. Pasado ese tiempo cogemos dos claras de huevo y junto a una pizca de sal montalas
al punto de nieve. . Al hacerlo, mézclalas de forma suave con el resto de ingredientes que
tenias en el congelador, y haz una mezcla homogénea con ellos. Mete de nuevo el resultado
de esta mezcla de ingredientes en el congelador, unas tres horas. Cuando vayamos a servir
este postre, echamos una bola de este sorbete en una copa y le anadimos cava al gusto, que
debe estar bien frio. Dejamos que el cava se mezcle un poco con el sorbete.

Priprava

Na miernom ohni ddme zohriat 600 ml vody do ktorej pomaly priddvame 250 g cukru. Ked'sa
vytvori homogénna zmes, stiahneme hrniec z ohria a nechdme zmes vychladnut.Nakrdjame
citrony a odstavime ich. Ndsledne zmiesame stavu z citronov s vodou s cukrom a nechdme
zachladit na pdr hodin v mraznicke. Vyslahame biela so Stipkou soli a zmiesame ich so
zmesou , ktord bola v mraznicke a opédtovne dame zachladit na 3 hodiny do mraznicky. Pri
poddvani naberieme kopcCek sorbetu, ktory ddme do pohdra, a podla chuti priddme
zachladeny sekt. Nechdme odstdt, kym sa sekt zmiesa so sorbetom.



Flan casero

Flan

Ingredientes Ingrediencie
v" 1litro de leche liter mlieka
v' 8 huevos 8 vajec
v 150 gramos de azucar 150 g cukru
v Esencia de vanilla a gusto vanilkova esencia
v’ Caramelo preparado con 100 gramos de azlcar karamel pripraveny zo 100 g
cukru
Elaboracién

Hervimos la leche con el azlicar y revolvemos hasta que se disuelva. Dejamos a
enfriar hasta que esté ligeramente tibia. En una una batidora batimos los huevos con unas
gotas de esencia de vainilla. Cuando el batido esta listo, incorporamos la leche, mezclamos y
colamos. Cubrimos el fondo y los bordes del molde con caramelo derretido, volcamos la
mezcla dentro de la flanera y colocamos a bafio de Maria en una fuente de horno. Cocinamos
durante 50 6 55 minutos. Dejamos enfriar y desmoldar. Servimos acompafiado con dulce de
leche, con crema batida o hilos de caramelo.

Priprava

Dadme varit mlieko s cukrom, pokial sa cukor nerozpusti. Nasledne nechame
vychladnut. Pokial’ zmes chladne v mixéri rozmixujeme vajcia s vanilkovou esenciou, do
ktorej neskor pridame mlieko s cukrom. Pripravenu formu pokryjeme pripravenym
karamelom, na ktory nalejeme zmes a dame piect do predhriatej rury na 50-55 minut.
Nechdame vychladnut a vyberieme z formy. Servirujeme s kondenzovanym mliekom , so
Slahackou alebo karamelom.



Churros

Churros

Ingredientes Ingrediencie

v 150 ml de leche 150 ml mlieka

v' 250 ml de agua 250 ml vody

v' 250 g de harina 250 g muky

v 1 pizcade sal Stipka soli

v' Azucar cukor

v’ aceite para freir olej na vyprdzanie
Elaboracién

Mezclamos primero los liquidos y luego incorporamos los solidos. Ponemos todo en
una cacerola a fuego moderado y esperamos a que tome consistencia solida. Apenas
retiramos del fuego, en una mesada limpia y con la ayuda de un palo, amasamos y volvemos a
hacer una bola. Se debe hacer este proceso tres veces. Dividimos en doce bolitas y tomamos
forma de churros. Ponemos al fuego moderado una olla con aceite que logre cubrir los churros
y cocinamoslos hasta que tomen color tostado. Pasamoslos por azucar .

Priprava

Ako prvé si v hrnci zmieSame vietky tekuté ingredience. Postupne pridavame sypké
ingrediencie a dame zohriat na miernom ohni, pokial zmes neziska tuhii konzistenciu. Tuto
zmes ndsledne rozdelime na 12 kopcekov, z ktorych tvarujeme churros. Na panvicu vylejeme
olej na vyprazanie, ktory musi byt v dostatocnom mnozstve, aby v fiom churros plavali. KeD
je olej zohriaty churros vyprazame, kym nezhendu. Hotové churros posypeme cukrom
a podavame s cokoladou .



BEBIDAS
NAPOJE

° Sangria

e Tinto de wverano




Sangria

Sang;ia

Ingredientes: Ingrediencie
Medio litro de gaseosa o soda pol litra sody

Un litro de vino tinto liter cerveného vina
2 melocotones frescos 2 broskyne

Una manzana jablko

Una pera hruska

Dos limones 2 citrony

Dos naranjas 2 pomarance

Una copa de cofiac pohar konaku
Cuatro cucharadas soperas de aztcar 4 lyzice cukru
Elaboracién

Echamos el vino tinto, después sacamos el jugo de uno de los limones y lo mezclamos
con el vino. Le afiadimos una naranja y un limén, ambos troceados en gajos y luego
incorporamos toda la fruta picada en dados y mezclamos en el recipiente con el vino tinto,
Disolvemos el azicar en agua caliente para que se derrita un poco e incorporamos al vino, hay
que remover para que se mezclen lo mejor. Por Ultimo afiadimos el cofiac y removemos muy
bien. Dejamos reposar unas 2 o 3 horas para que la fruta deje todo su sabor. Al servir
completamos el vasito de sangria con unos cubitos de hielo y un poco de gaseosa 0 soda.

Priprava

Do cerveného vina vytlacime Stavu zjedného citrona a zamiesame. Pridame
nakrajany pomaranc¢ a druhy citron a taktiez vsetky ostatné suroviny, ktoré sme si nakrajali
na kococky. Cukor mierne roztopime v letnej vode a zamiesame ho do vina. Ako posledné
pridame poharik konaku a zmes nechame v chladnicke odlezat’ po dobu 2-3 hodin, aby ovocie
zanechalo vo vine svoju chut. Sangriu podavame s ladom a dolejeme sodou podla chuti.



Tinto de wverano

Tinto de verano

Ingredientes Ingrediencie

3 vasos de vino tinto 3 pohdre cerveného vina

2 vasos de Sprite 0 7Up 2 pohare ndpoja Sprite alebo 7 UP
Un poco de limén citron

Cubitos de Hielo lad

Trozos de frutas opcional (manzana, melocoton...) kusky ovocia

Elaboracién

Cogemos una garra grande y afiadimos todos los ingredientes en su interior. Como
primero ponemos vino tinto y sprite. Luego afiadimos la fruta que habremos picado en trozos
no muy grandes y el jugo del limén o de la lima, lo que hayamos elegido. Cuando tengamos el

punto adecuado, lo mezclaremos con el hielo.

Priprava

Do velkého dzbanu zmiesame vSetky ingrediencie. Najskor pridame cervené vino , do
ktorého dolejeme Sprite . Pridame ovocie, ktoré sme si nakrdjali na malé kusky a stavu
Z citrona. ZmieSame s ladom a nechdme odstat’ v chladnicke.


http://solorecetas.com/conejo-al-vino-tinto/5629
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