Erasmus+

RECETAS DE LA COCINA
MEDITERRANEA

Zbierka receptov vydand v ramci projektu Erasmus plus
pod nazvom

"Spoznavame stredomorskt gastrondmiu -
ziskavanie novych vedomosti a zrucénosti™




Stredomorska kuchyna

Stredomorskd 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 ¢i repke pOsobia protizapalovo i preventivne. Paradajky su zase prirodzenym zdrojom
antioxidantov. Najviac sa vSak doteraz popisalo o olivovom oleji a jeho pozitivnych Ucinkoch. Vedci sa
vSak domnievajq, Ze za zdravSim stravovanim nie je olivovy olej samotny, ale kombinacia vSetkych
stredozemskych potravin, ktoré ako celok maju vplyv na zdravie.

Nas 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 sp6soby pripravy a moznosti servirovania priamo v danej stredomorskej oblasti , kde je tychto
surovin dostatok.

20 Ziakov z naSej Skoly sa tak vobdobi od 1..9.2017 do 2.10.2017 zucastnilo odbornej staze
v Spanielskom meste Mdlaga. Zaroven sa projektu v obdobi od 1.9.2017- 15. 09.2017 zucastnili aj dve
¢lenky pedagogického zboru. Vdaka programu Erasmus plus( programu EU pre vzdeldvanie, odbornt
pripravu, mladeZ a $port) vycestovali Ziaci lll.L,V.K aV.L odboru hotelovda akadémia a dve nase
zamestnankyne za novymi vedomostami a zrucnostami tykajucich sa spracovania, pripravy
a servirovania jedal z morskych plodov a ryb . Ciefom projektu bolo, aby Ziaci ziskali nové vedomosti
a zruénosti tykajuce sa pripravy jedal z morskych plodov aryb, ¢o je povazované za zdklad
stredomorskej kuchyne. Ziaci vdaka projektu pod ndzvom "Spoznavame stredomorsku gastronémiu
— ziskavanie novych vedomosti a zrucnosti pocas svojej mesacnej stdze pracovali v Spickovych
gastronomickych zariadeniach v historickom centre Mdlagy. Jednalo sa o restaurdcie patriace pod
znacku Grupo La Reserva (http://grupolareserva.com ), ktord sa pysi tak tradicnymi ,ako aj

modernymi jedlami, vdaka ktorym do svojich reStauracii neustdle ldka nespocCetné mnoZstvo
klientov.

Ziaci v re$tauraciach pracovali pod vedenim mentorov- kvalifikovanych kuchérov, a prave v spolupréci
snimi as Mgr. Lubicou Zemanovi¢ovou a Bc. Liviou Minichovou, bola vytvorena tato brozura
receptov stredomorskej kuchyne. Na nasledujlcich strandch prevladaju recepty , ktorych hlavnou
zlozkou su ryby a morské plody. Ziaci ziskané vedomosti a zruénosti predvedu na akademickom dni
Skoly, ako aj na praktickej zaverecnej skuske, kde v ramci odbytového stredisk, bude aj stredisko
zamerané na stredomorsku gastronémiu.

StdZe sa zucastnili Ziaci : Bernatova Alexandra, Grimmel Jozef, Haragova Jana, Homolova Alexandra,
Hudecek Adam, Hunkovd Erika, Jakalovd Marcela, Jurenkova Lenka, Kompasova Simona, Kulichova
Paulina , Malikova Kristina, Misakova Pavla, Mrazikova Anna, Pekarova Kristina, PiSovd Dominika,
Rybi¢kova Lenka, Smatlak Samuel, Srankova Lucia, Strbova Klaudia, Zigova Timea

Staze sa zUcastnili ucitelia: Bc. Livia Minichova, Mgr. Zemanovicova Lubica


http://grupolareserva.com/
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ENTRANTES
PREDJEDLA

Céctel de gambas
(Krevetovy koktejl)

Tartar de atun

(Tatarak z tuniaka)
Gambas al pil-pil
(Krevety pil-pil)

Croquetas de pescado
(Rybacie krokety)

Alcachofas salteadas con

jamén

ibérico
(Dusené articoky so sSunkou)

Tortilla de bacalao
(Omeleta z tresky)




Céctel de gaumbay
Krevetoyy koktel

INGREDIENTES: INGREDIENCIE
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16 langostinos

450 g de gambas peladas
Una pizca de sal

200 g de lechuga iceberg
175 g de pina

180 g de naranja

120 g de kiwi

30 g de coco rallado

16 langust
450 g ocCistenych kreviet
stipka soli
200g l'adového salatu
175 g ananasu
180 g pomarancov
120 g kiwi
30 g kokosovej muacky

X3

8

200 g de mayonesa 200 g majonézy
50 g de kétchup 50 g kecupu
% 10 ml de brandy 10 ml brandy
% 30 ml de zumo de naranja 30 ml pomarancového dzisu
par kvapiek tabaska a worchestru

R/
0’0

R/

% Unas gotas de salsa Tabasco

R/

% Unas gotas de salsa Worcestershire

ELABORACION

Pelamos los langostinos, dejandoles la cabeza .Hervimoslas gambas y los langostinos
en agua con caldo de gallina y con una pizca de sal. Cocidas len ponemos en agua con hielo.
Cortamos la lechuga a tiras finas . Pelamos la naranja de manera que no le queden restos
blancos de piel .Pelamos la piha y cortamosla en laminas de medio centimetro.Pelamos el
kiwi y cortamoslo en cuartos. Preparamos la salsa rosa: Mezclamos todos los ingredientes
liqudos y remuévelos hasta que tengamos una salsa lisa y homogénea.Colocamos una base de
lechuga sobre una copa ancha. Napamosla ligeramente con salsa rosa. Colécamosle las
gambas por encima y napamoslas de nuevo con salsa rosa. Decoramos con las frutas y los
langostinos pelados. Para terminar el plato espolvoréamosle un poco de coco rallado .

PRIPRAVA

Ako prvé si ocistime langusty( hlavy im vsak nechame ). Nasledne vo vode s troskou
soli nechame ocistené krevety a langusty prevriet a po par mintitach ich vyberieme a


https://www.gallinablanca.es/receta/coctel-gambas/#gambas
https://www.gallinablanca.es/receta/coctel-gambas/#naranja
https://www.gallinablanca.es/receta/coctel-gambas/#kiwi
https://www.gallinablanca.es/receta/coctel-gambas/#mayonesa
https://www.gallinablanca.es/receta/coctel-gambas/#brandy
https://www.gallinablanca.es/receta/coctel-gambas/#tabasco

ponorime do vody s ladom, aby sa trosku stiahli. Nasledne umyjeme a na tenké pdsiky
nakrdjame ladovy salat. Ocistime pomarance( nakrajame ich na mesiaciky), umyjeme
anands a kiwi a nakrdjame na malé kusky. Pripravime si ruzovit omacku- zmiesame
majonézu, kecup, brandy, pomarancovy dzis,tabasco, worcestershire a miesame pokial’
nedosiahneme homogénnu zmes. Servirujeme v koktejlovom pohari tak, ze na spodok
pohara uloZime salat, na ktory dame vrstvu ruzovej omacky, tit nasledne pokryjeme
krevetami a opdtovne vrstvime omackou. Dodekorujeme ovocim ana vrch polozime
langusty. Na zaver posypeme kokosovou miickou.



INGREDIENTES: INGREDIENCIE
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500 gr lomo de attn rojo
2 tomates rojos

1 aguacate

salsa de soja

limon

cebollino

aceite de oliva

vinagre de jerez

sal

500 gr cerveného tuniaka
2 paradajky
1 avokado
s6jova omacka
citron
pazitka
olivovy olej
viiny ocot
sol

ELABORACION

Como primero se recomienda congelar el atun durante al menos 24 horas y dejarlo
descongelar en la nevera.Cortamos el atin en dados pequefios y lo ponemos en un
bol .Afiadimos dos cucharadas de aceite de oliva, una cucharadita de salsa de soja, cebollino
muy picado, una cucharadita de vinagre, sal, el zumo de una lima y la mitad de un limon.
Removermos bien y reservamos en la nevera al menos dos horas .Sacamos la pulpa del
aguacate y cortamos en dados muy pequenos. Pelamos los tomates , los cortamos en dados y
ponemos con el aguacate. Aniladimos el zumo de lima . En el plato servimos primero el tomate
con aguacate, despues el atin y por ultimo unas ramitas de cebollino lavadas y secas encima .

PRIPRAVA

Pred samotnou pripravou jedla sa odporicéa nechat na 24 hodin zmrazit tuniaka
v mraznicke. Neskor ho rozmrazime a nakrdjame na malé kiisky y v miske ich zmiesame s 2
lyZicami olivového oleja, lyzickou sdjovej omacky, nasekanou pazitkou, lyzickou vinneho
octu, solou, stavou z polky citrona. V dalSej miske zmiesame na kiisky nakrijane ocistené
avokado aostpané a na kusky nakrdjané paradajky. Na tanieri striedame vrstvu
paradajok a avokada s vrstvou tuniaka. Dozdobime paZzitkou.



Gamboy ol p-pl
Krevety Pil-pi

INGREDIENTES: INGREDIENCIE
% 10 gambas, 10 kreviet
% 75 cc. aceite de oliva 75 ml olivového oleja
% 5 dientes de ajo, 5 strucikov cesnaku
% 2 chiles rojos secos, 2 chili papricky
% pizca de piment6én dulce stipka sladkej papriky
% pizca de sal. Stipka soli
ELABORACION

Se pelan los langostinos, quitando la cabeza y la cola. Si son congelados, se pueden
pelar a medio descongelar, lo que nos facilitara la tarea. Se ponen en una sartén pequena o
cazuela de barro refractario, cubiertos del aceite, los ajos en lamas finas, las guindillas
picadas, el pimenton y la sal. A la hora de servir se ponen a fuego fuerte, solo unos minutos,
justo hasta que las gambas cambien a color rosado. Se dejan reposar un minuto fuera del
fuego, y se sirven al momento, como un entrante a compartir.

PRIPRAVA

Ocistime si krevety od hlavy a chvosta. Ak mame mrazené krevety, ocistime ich, ked’
st este napoly zmrazené, o nam ulahdi Cistenie. Do panvice si nalejeme olej,ktory si
zohrejeme a oprzime na 1iom na platky nakrajany cesnak, chili papricky papriku a sol. Ako
posledné pridame krevety, ktoré prazime len niekolko mintit, kym nezruzoveji. Nechame
ich chvilu odstat a podavame spolu s pe¢ivom.



INGREDIENTES: INGREDIENCIE

% 200 g de merluza cocida sin espina 200 gr uvarenej Stuky bez kosti

% 1/2litro de leche 1/2 litra mlieka

% 80 g de harina de trigo 80 g muky

% 30 g de mantequilla (una nuez) 30 g masla

+ 50 ml de aceite de oliva 50 ml olivového oleja

% Sal, pimienta sol, korenie

% aceite para freir olej na vyprazanie

% pan rallado y huevos strihanka, vajcia
ELABORACION

En una sartén se coloca el aceite y la mantequilla. En cuanto la mantequilla se derrita,
se anade la harina y se le da vueltas hasta que se tueste un poco, sin llegar a dorarse.
Incorporamos la leche en dos o tres veces, sin dejar de remover. Sazonamos con sal, pimienta
al gusto. Cuando la bechamel espese, se retira del fuego. Desmenuzamos el pescado y
anadimoslo a la bechamel. Mezclamos bien. Dejamos enfriar a temperatura ambiente. Una
vez fria la masa de las croquetas, preparamos un plato con pan rallado y otro con huevo
batido .Fromamos porciones y las pasamos al pan rallado , luego lo mojamos bien en el
huevo y pasamoslas otra vez al pan rallado Lo mejor es hacerlo con las manos para que
queden con una forma perfecta y bien rebozadas.lo freimos en aceite 8- 10 minutos

PRIPRAVA

Na panvici si zohrejeme olej, do ktorého pridame maslo. Ked sa maslo rozpusti ,
pridame mitku a miesame, kym sa zmes nespoji. Do zmesi pridavame postupne mlieko, sol
a korenie. Ked’ je besamel hotovy, odstavime ho z ohria.Uvarenil stuku si rozdrobime na
mensie kisky a zamiesame do besamelu. Zmes nechame vychladniit pri izbovej teplote. Ked’
je zmes vychladena, formujeme z nej malé porcie, ktoré nasledne obalujeme v strithanke
a vajci. Obalené krokety vyprazame na oleji po dobu 8-10 mintit



INGREDIENTES INGREDIENCIE

% 6 alcachofas frescas 6 Cerstvych articok

% 100 gr de jamon ibérico 100 gr Sunky

% Sal sol

% 3 cucharadas soperas de aceite de oliva 3 PL olivového oleja

% Perejil picadito nasekany petrzlen

% Cebolla cibula
ELABORACION:

Las alcachofas, pelamos y las cortamos en 4 trozos. Segin vamos preparando las
alcachofas las vamos metiendo en un bol con agua fria y unas ramitas de perejil fresco (esto
evitara que las alcachofas se oxiden y se pongan negras).Mientras preparamos las alcachofas
ponemos una olla con agua en el fuego con una pizca de sal. Cuando rompa a hervir echamos
las alcachofas y las dejamos cocer a fuego medio unos 20 minutos aproximadamente
Mientras pelamos y troceamos la cebolla en daditos pequefios y las lonchas de jamén
troceadas en daditos pequefios tambien. Ponemos una sartén con tres cucharadas de aceite
de oliva virgen y sofreimos la cebolla con un poquito de sal hasta que comience coger color
dorado entonces afiadimos las alcachofas rehogamos un par de minutos y echamos el jamén,
rehogamos un par de minutos mas y listo para servir.

PRIPRAVA

Arti¢oky ocistime a nakrajame na 4 kusy. Nasledne arti¢oky ponorime do studenej
vody s ktiskami petrzlenu, ¢o zabrani articokam zoxidovat a sCerniet. Do hrnca si
pripravime vodu so Stipkou soli a ked’ zacne voda vriet pridame do nej articoky a na
miernom ohni varime 20 minut. Udusené articoky zlejeme zvody anechdme bokom.
Medzitym si ocistime cibulu a nakrajame ju na mensie kusky. .Na panvici zohrejeme
olivovy olej na ktorom zjemna oprazime cibulu, pridame arti¢oky a Sunku. Par minut
poprazime a mézeme servirovat.



INGREDIENTES INGREDIENCIE

% 4 huevos 4 vajcia

% 300 g. de bacalao fresco 300 g tresky

% 1/2 cebolla 1/2 cibule

% 1 pimiento verde ¢ierne korenie

% 2dientes de ajo 2 struciky cesnaku

+ aceite de oliva olivovy olej

% sal y pimienta sol’ a korenie

% un poquito de leche semidesnatada polotuc¢né mlieko
ELABORACION:

Sofreimos la cebolla, los ajos y el pimiento todo cortado en juliana, en una gota de
aceite. Incorporamos los taquitos de bacalao, salpimentamos y hacemos solo hasta que le
cambie el color.Batimos los huevos con un chorrito de leche, afiadimos la mezcla de la sartén,
salpimentamos y cuajamos.

PRIPRAVA

Na kvapke oleja oprazime na kolieska nakrdjanu cibulu a cesnak. Pridame kiisky
tresky, osolime a okorenime a poprazime pokial treska nezhnedne. Vajicka vymiesame
s mliekom , osolime, okorenime a zmesou zalejeme opecentt tresku. Ked zmes zhustne,
vzniknutit omeletu z kazdej strany opecieme .


https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#bacalao
https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#cebolla
https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#pimiento
https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#ajo
https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#pimienta
https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#juliana
https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#incorporar
https://www.gallinablanca.es/receta/tortilla-de-bacalao-23172/#salpimentar

SOPAS
POLIEVKY

Sopa de pescado y mejillones
( Rybacia polievka s muslami)

Gazpachuelo
(Gazpachuelo)

Gazpacho
(Gazpacho)

Porra antequerana
(Porra antequerana)

Crema de aguacate con salmén

( Avokadovy krém s lososom)




Sopa de pescadoy mejillones
Rybacia polievka s musl ame

INGREDIENTES: INGREDIENCIE:
% 200 gr. de mejillones 200 gr musli( slavok)

% 2 filetes derape 2 filety morského certa

% 300 gr de calamares 300 gr kalaméarov

% 1litro de Caldo Casero de Pescado 11rybieho vyvaru

% 1diente de ajo strucik cesnaku

% 1 chalota 1 ks Salotky

% Aceite de oliva olivovy olej

+ Pimienta korenie
ELABORACION

Como primero pelamos y picamos las chalotas y el ajo. Limpiamos el pescado con
agua fria.
En una olla grande frie el ajo, la cebolla, el pescado y el marisco con aceite de oliva virgen
extra. Lo dejamos cocer durante unos minutos y anadimos el Caldo Casero de Pescados.
Luego afiadimos un poco de pimienta y continuamos con la cocciéon durante 20 minutos con
la olla tapada. La sopa presentamos con trocitos de pan tostado.

PRIPRAVA

Ako prvé si ocistime anakrajame Salotku a cesnak. V studenej vode ocistime
morského Certa a morské plody.
Vo velkom hrnci oprzime na olivovom oleji cesnak, Salotku a morské plody. Par miniit
nechame varit a zalejeme rybim vijvarom. Pridame korenie a varime 20 mintit v prikrytom
hrnci.
Polievku poddavame s kiiskami opeceného chleba


https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#rape
https://www.gallinablanca.es/producto/caldo-casero-de-pescado-100-natural/
https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#ajo
https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#pimienta
https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#olla
https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#cebolla
https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#cocer
https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#caldo
https://www.gallinablanca.es/receta/sopa-de-pescado-y-mejillones/#sopa

INGREDIENTES: INGREDIENCIE:

% 350 g de merluza 350 g morskej stuky

% 350 g de rosada 350 g rosady( ruzova ryba)

% 250 g de gambas 250 g kreviet

% 2 patatas 2 zemiaky

% 1huevo 1vajce

% 1limén 1 citron

% aceite de oliva virgen extra olivovy olej

% sal sol
ELABORACION

Ponemos a calentar agua en una cacerola. Cuando el agua esté caliente se agregan las
patatas en rodajas Se afiade sal . Lo dejamos cocer 15 minutos aproximadamente. Cuando las
patatas estén tiernas anadimos la rosada hecha,merluza y las gambas peladas. Se coce 3
minutos. Apartamos del fuego y dejamos atemperar. Hacemos una mayonesa con el aceite
huevo y sal. Se coge otra cacerola y se echa la mayonesa (fuera del fuego). Con ayuda de un
cucharon se va anadiendo la mezcla del pescado a la mayonesa, siempre poco a poco. Una vez
todo mezclado, servir.

PRIPRAVA

Do hrnca si dame zohriat vodu, ked’ je tepla priddme nakrdjané zemiaky. Osolime
a nechame varit priblizne 15 minit. Ked' st zemiaky takmer mdkké, pridame rosadu,
morskit Stuku a ocistené krevety. Varime 3 minuty. Hrniec nasledne stiahneme z ohna
a nechame odstat . Z oleja, vajca a soli si pripravime majonézu, ktorit za pomoci lyZice
pomaly primiesavame do polievky.
Polievku podavame teplii.



INGREDIENTES: INGREDIENCIE:

% 500 g de tomate maduro 500 g zrelych paradajok

% 200 g de pepino 200 g uhoriek

% 200 g de pimiento rojo 200 g Cervenej papriky

% 200 g de cebolla 200 g cibule

% 50 g de pimiento verde 50 g zelenej papriky

% 1diente de ajo 1 stracik cesnaku

% 50gdepan 50 g chleba

% Aceite de oliva virgen extra olivovy olej

+ 500 ml de agua 500 ml vody

% Unas gotas de vinagre par kvapiek vinneho octu
ELABORACION

Cortamos los tomates, 150 g de pepino, 150 g de pimiento rojo, 150 g de cebolla, el
pan y el ajo. Los ponemos en un bol junto con el agua. Tritaramoslo todo y pasamoslo por
el colador chino. Afiadimos aceite de oliva virgen extra y vinagre al gusto mientras seguimos
batiendo con la batidora.Picamos el pimiento verde, el resto de pimiento rojo, el pepino y la
cebolla. Servimos el gazpacho bien frio, acompaiiado del picadillo de verduras

PRIPRAVA

Nakrajame paradajky, 150 g uhoriek, 150 g cCervenej papriky, 150 g cibule, chlieb
a cesnak. Vsetko dame spolu do misky a zalejeme vodou. Ponornym mixérom vsetko
rozmixujeme.Do zmesi pridame olivovy olej a par kvapiek vinneho octu a vSetko mixérom
premiesame.  Polievku dame zachladit do chladnicky. Dobre wvychladenii polievku
podavame spolu so zelenou paprikou, zvysokom cervenej papriky, uhorky a cibule, ktorit
sme si nakrajali na drobné kiisky.


https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#pimiento
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#cebolla
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#ajo
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#vinagre
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#bol
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#colador
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#chino
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#batidora
https://www.gallinablanca.es/receta/gazpacho-61273/#gazpacho

Porra Antequeranay

PorvraAnlequerana

INGREDIENTES: INGREDIENCIE:
% 1 Kg de tomates maduros, 1kg zrelych paradajok
% 500 gr de pan duro, 500 gr chleba
% 1diente de ajo, stracik cesnaku
% 2 huevos cocidos, 2 uvarené vajcia
% 100 gr de jamon en tacos, 100 gr Sunky
% 50 ml de aceite de oliva virgen extra 50 ml olivového oleja
% sal sol
ELABORACION

Como primero pelamos los tomates y quitamos la parte més dura. Luego los
troceamos y los trituramos bien junto con el diente de ajo. Después anadimos el pan en
trozos y lo trituramos bien hasta que quede bien y bastante espeso. Afiadimos el aceite y
trituramos un poco mas antes de pasarlo por el chino. Sazonamos, mezclamos y dejamos
enfriar.Lo servimos con lo tipico, huevo cocido y jamén.

PRIPRAVA

Ako prvé zbavime paradajky Supky anechame len ich tvrdu c¢ast. Paradajky
nakrdjame na mensie kiisky a spolu s cesnakom rozmixujeme na mensie kiisky. Neskor
pridame chleib nakrajany na kiisky a opdtovne rozmixujeme pokial neziskame homogénnu
zmes. Pridame olej a opdtovne rozmixujeme. Osolime, pomiesame a nechame zachladit.
Polievku servirujeme ozdobenu uvarenym vajcom a kiiskami sunky .



Crema de aguacate con sabmon

Avokddovy krém s lososom

6/

INGREDIENTES: INGREDIENCIE:
% 3/41t. de caldo de Pollo 3/4 litra kuracieho vyvaru
% 2]onchas de salmoén ahumado 2 ks ideného lososa
% 2 aguacates 2 avokada
% 1puerro 1 por
s 1tomate 1 paradajka
% Zumo de lim6n $tava z citrona
s Perejil petrzlen
ELABORACION

Limpiamos el puerro y cértamoslo en dados mintsculos. Reh6gamoslo en un poco
de aceite. Fuera del fuego, afiadimos los aguacates troceados y el Caldo de Pollo.
TritGramoslo, afadimos pimienta y aromatizamoslo con el perejil y el zumo del
lim6n.Pelamos el tomate y picamoslo. Cortamos el salmon en tiras finas y acompafiamos
la crema con estos tropezones. Servimos fria.

PRIPRAVA

Ocistime por a ndsledne ho nakrdjame na mensie kisky. Opec¢ieme ho na kvapke
olivového oleja.Pridame na kiisky nakrajané avokado a kuraci vijjvar.Pomixujeme, pridame
korenie, nasekany petrzlen a stavu z citréna opdtovne rozmixujeme. Pridame ocistené
a nakrajané paradajky. Nakrajame zaiideného lososa , ktorym polievku dozdobime.
Polievku poddvame chladentl.


https://www.gallinablanca.es/producto/caldo-casero-de-pollo-100-natural/
https://www.gallinablanca.es/receta/crema-de-aguacate-con-salmon/#ahumado
https://www.gallinablanca.es/receta/crema-de-aguacate-con-salmon/#puerro
https://www.gallinablanca.es/receta/crema-de-aguacate-con-salmon/#dados
https://www.gallinablanca.es/receta/crema-de-aguacate-con-salmon/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/crema-de-aguacate-con-salmon/#caldo
https://www.gallinablanca.es/receta/crema-de-aguacate-con-salmon/#crema

PLATOS PRINCIPALES
HLAVNE JEDLA

Pulpo encebollado
(Chobotnica na cibulke)

Méjillones a la marinera
( Musle v omacke )

Rape a la malaguena

(Morsky cert na malagsky spdésob)
Bacalao al horno

(Pecena treska)

Cuscus de salmén
(Kuskus s lososom)

Merluza al horno

( Pecena stuka)

Merluza con salsa de langostinos y
mostaza

(Stuka s horéicovo- krevetovou
omackou)

Espagueti con salmén y gambas
(Spagety s lososom a krevetami)




e Macarrones a la crema con bacalao
y setas
(Makarény s omackou z tresky
a hub)
® Risotto con sepia
(Rizoto so sépiou)

e Paella marinera
(Paella)

e Arroz negro con lamgostinos
(Cierna ryZa s krevetami)




INGREDIENTES INGREDIENCIE

% 600 gr pulpo cocido 600 gr uvarenej chobotnice
% 2cebollas 2 cibule

% 2dientes ajo 2 straciky cesnaku

% 1/2vaso aceite de oliva 1/2 pohara olivového oleja
% 1vaso vino blanco pohar bieleho vina

% 1 cucharada piment6n dulce lyZzica sladkej papriky

% 1pizcasal Stipka soli

COMO COCINAR EL PULPO?

Lavamos en pulpo en abundante agua fria., Cértamosle la cabeza y eliminamos ojos y
"pico" 6 boca. Ponemos a hervir abundante agua en una olla, sin sal. Cuando comience a
hervir, introducimos el pulpo y dejamos cocer a fuego moderado durante 15 a 20 minutos,
con la olla .Transcurrido este tiempo, apagamos el fuego y dejamos reposar unos 15 minutos
dentro del agua de coccién. Para comprobar si esta cocido al punto, pinchamos con un palillo
en la parte mas gruesa de alguna de sus patas.

ELABORACION:

Cortamos el pulpo ya cocido en rodajas finas, de unos 5 mm mas o menos. Picamos el
ajo pelado y la cebolla .Calentamos una sartén con el aceite de oliva y afiadimos el ajo.
Dejamos que se dore bien e incorporamos la cebolla picada. Rehogamos durante unos
minutos a fuego lento, hasta que comience a dorarse. Agregamos el pulpo troceado y el
pimentén dulce, mezclando bien. Evitamos que se queme el pimentén y moja con el vino
blanco. Dejmos a reducir unos segundos.Anadimos sal gruesa al gusto y sirve muy caliente.


https://www.saboresdehoy.com/recetas/10/pulpo-cocido
https://www.saboresdehoy.com/recetas/531/pulpo-encebollado

AKO UVARIT CHOBOTNICU ?

Chobotnicu umyjeme v studenej vode. Odrezeme jej hlavu, ostranime oci. Do hrnca
dame zovriet neosolentt vodu . Ked’ zac¢ne vriet priddme do vody chobotnicu a na miernom
ohni varime 15- 20 minit. Po 20 miniitach, odstavime hrniec z ohria a chobotnicu nechame
15 mintt odstat v horticej vode. Na zistenie , ¢i je chobotnica spravena pouZzijeme Sparadlo ,
ktorym pichneme do najhrubsej ¢asti chapadla chobotnice.

PRIPRAVA

Uvarenii chobotnicu si nakrajame ne tenké kolieska. Na malé kocky si nakrdjame aj
cibulu a cesnak. Na panvici zohrejeme olivovy olej, do ktorého pridame nakrajany cesnak
a nechame ho oprazit , kym nezhnedne. Nasledne pridame cibulu, ktori taktiez oprazime
na miernom ohni. Ked cibulka zhnedne, pridame chobotnicu, sladki papriku a dobre
premiesame. Pridame biele vino, ktoré nechame trosku vyparit. Zmes osolime a teplé jedlo
podavame.



Mejillones a lao mavinera
Musle s omdie kow

INGREDIENTES: INGREDIENCIE

% 2 kilos de mejillones 2 kila musli

% Un tomate paradajka

% Una cebolla cibul'a

% Un diente de ajo strucik cesnaku

% Una hoja de laurel bobkovy list

% Media taza de vino blanco 1/2 pohara bileho vina

% Una cucharadita de pimenton dulce lyzicka cevenej sladkej pariky

% Una cucharadita de harina de maiz lyzicka Skrobu

% Sal, pimienta y aceite de oliva sol, korenie, olivovy olej
ELABORACION

En primer lugar, limpiamos los mejillones, col6camoslos en un recipiente,
introducimoslos en el microondas a la maxima potencia para que se abran durante unos
cinco minutos. Cuando ya se hayan abierto, cuelamos el liquido que han soltado y resérvalo
para después.. Para preparar la salsa, cogemos una sartén y anadimosle un poco de aceite de
oliva, la cebollay el ajo picados y reh6gamoslo todo durante unos cinco minutos. Luego
afiadimos el tomate pelado y picado en dados. Afiadimos la harina de maiz y removemos para
que no aparezcan grumos. Finalmente, echamos el piment6én fuera del fuego para que no se
queme, el vaso de vino, el caldo que habian soltado los mejillones y el laurel y dejamos que
todo se cueza a fuego lento durante unos diez minutos para que la salsa se espese un poco.
Cuando la salsa esté hecha, afladimos los mejillones y déjamoslos cocerse durante unos cinco
minutos mas. Cuando estén hechos, espolvoréamoslos con perejil .

PRIPRAVA

Ocistime musle, vlozime ich na par miniit do mikrovinky na najuyssi stuper, aby sa
otvorili. Ked’ sa otvoria zlejeme tekutinu z nich a odloZzime ju na neskoér. Na pripravu
omacky, na panvici zohrejeme olivovy olej, oprazime nakrajanu cibulu a cesnak. Pridame
oliipanit a na kusky nakrajanu paradajku, pridame skrobovi micku a mieSame tak, aby
nezostali hrcky. Priddme pariku, pohdr vina , vjvar z musli, bobkovy list a par minut

nechame dusit . Ked je omacka hotova , pridame do nej musle a 5 mintit nechame varit.
Poddavame posypané nasekanym petrzlenom.



INGREDIENTES: INGREDIENCIE

% 1kg. derape 1kg morského Certa

% 1 bote de Sofrito de Tomate y Cebolla konzerva paradajok s cibulou

% 12 almendras 12 mandli

% 2rebanadas de pan 2 krajce chleba

% 2 dientes de ajo 2 struciky cesnaku

% Azafran Safran

% Perejil petrzlen
ELABORACION

Freimos el rape en una sartén con muy poco aceite; retiramoslo y reservamos.

Anadimos a la sartén un poco mas de aceite y freimos los ajos y las almendras. Cuando
empiecen a dorarse, agregamos las rebanadas de pan y freimoslas por ambos lados.
Pongamoslo todo en el mortero y machacamoslo hasta obtener una pasta.
Ponemos un poco mas de aceite, rehogamos el Sofrito de Tomate y Cebollaa Trozos y
déjamoslo cocer, a fuego suave, unos 5 minutos. Afladimos unas hebras de azafran y
la picada de almendras. Cocinamos todo junto unos minutos.Ponemos el rape en una fuente
de horno, por encima ponemos la salsa y espolvoréamoslo con un poco de perejil picado.
Calentamos en el horno unos minutos antes de servirlo.

PRIPRAVA

Na panvici na olivovom oleji oprazime kiisky morského certa. Opeceného morského
Certa vyberieme z panvice a nechdme odlezat na tanieri. Na panvicu pridame olej, na
ktorom oprazime cesnak a mandle,. Ked’ zhnednii pridame krajce chleba, ktoré opecieme
z obidvoch stran. Vsetko spolu vlozime do mixéru a mixujeme, kym nedosiahneme tuhi
zmes. Na panvicu si dame par kvapiek oleja, na ktorom zohrejeme zmes paradajok
a cibule.Zmes nechame varit na miernom ohni priblizne 5 minit, priddme Safran
a nadrvené mandle. Vsetko spolu povarime. Na plech do rury poukladame morského certa,
polejeme ho omackou a posypeme nasekanym petrzlenom. Par mintt zohrejeme v rire a
podavame


https://www.gallinablanca.es/receta/rape-a-la-malaguena/#rape
https://www.gallinablanca.es/producto/sofrito-de-tomate-y-cebolla-gallina-blanca/
https://www.gallinablanca.es/receta/rape-a-la-malaguena/#ajo
https://www.gallinablanca.es/receta/rape-a-la-malaguena/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/rape-a-la-malaguena/#mortero
https://www.gallinablanca.es/receta/rape-a-la-malaguena/#cebolla
https://www.gallinablanca.es/receta/rape-a-la-malaguena/#cocer
https://www.gallinablanca.es/receta/rape-a-la-malaguena/#picada

INGREDIENTES: INGREDIENCIE

% 4 lomos de bacalao fresco 4 filety tresky

% 4 patatas medianas 4 stredné zemiaky

% 2 cebollas medianas 4 stredné cibule

% 4 cdas de aceite de oliva virgen extra 4 lyZice olivového oleja

+ 1 cdita de pimenton dulce 1 lyzicka sladkej papriky

% Vaso de caldo de pollo pohar kuracieho vyvaru

% 2dientes de ajo 2 struciky cesnaku

% 2 cdas de vinagre de vino blanco 2 lyzice bieleho vina a vinneho octu
ELABORACION

Cortamos los ajos y las cebollas en laminas finas y las patatas en laminas medianas.
En una fuente de horno echamos 2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra, cubrimos
el fondo de la fuente con patatas y ponemos sobre estas las ldminas de cebollay el bacalao.
Ponemos un vaso de caldo de pollo.Horneamos durante 20 minutos a 170°.Mezclamos el
aceite de oliva y los ajos cortados en laminas muy finas, el pimentén, el vino blanco y el
vinagre. Repartimos bien la salsa y horneamos 7 minutos mas a 200°C.

PRIPRAVA

Na malé kisky si nakrdajame cesnak. Cibulu a zemiaky si nakrdjame na stredné
kolieska a poukladame ich na dno pekaca, ktoré sme pokvapkali dvoma lyzicami olivového
oleja .na cibulu ulozime kiisky tresky a podlejeme kuracim vijvarom. Pecieme 20 miniit pri
teplote 170 C. V miske si zatial zmiesanim olivového oleja, nakkrajaného cesnaku, sladkej
papriky, bieleho vina a vinneho octu vytvorime omacku, ktoru nasledne polejeme tresku
a pecieme dalSich 7 miniit pri teplote 200 C.


https://www.gallinablanca.es/receta/bacalao-al-horno-61637/#bacalao
https://www.gallinablanca.es/receta/bacalao-al-horno-61637/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/bacalao-al-horno-61637/#ajo
https://www.gallinablanca.es/receta/bacalao-al-horno-61637/#vinagre
https://www.gallinablanca.es/receta/bacalao-al-horno-61637/#blanco
https://www.gallinablanca.es/receta/bacalao-al-horno-61637/#fondo
https://www.gallinablanca.es/receta/bacalao-al-horno-61637/#cebolla

Cusciis de sadmon

INGREDIENTES: INGREDIENCIE

% 300 g de salmdn fresco 300 gr lososa

% 300 g de cuscus precocido 300 gr uvareného kuskusu

% 1 pizca de pimienta negra ¢ierne korenie

% 1 pizca de orégano seco oregano

% 50 g de pistachos 50 gr, pistacii

% 3 cucharadas de aceite de oliva 3 lyzice olivového oleja

% 1tomate maduro paradajka

% 1zanahoria mrkva

% 1 calabacin cuketa

% 4 chalotes 4 Salotky
ELABORACION

Cortamos en dados pequenos la zanahoria, el calabacin y los chalotes. Salteamos las
verduras en una sartén con una cucharada de aceite de oliva; deben quedar un punto crudas.
Anadimos pimienta al gusto.Pelamos el tomate, retiramosle las semillas y cortamoslo en
daditos.Hervimos el cuscis en una olla con agua, tal como se indica en el paquete.En una
sartén con una cucharada de aceite de oliva, salteamos el salmoén cortado en dados y sin la
piel.Mezclamos el cuscis con el salmon y las verduras cortadas, afladimos una cucharada de
aceite de oliva, el orégano, los pistachos y salpimienta. Servimos en platos individuales.

PRIPRAVA

Mrkvu, cuketu a Salotku si nakrajame na mensie kusky. Nakrdjanit zeleninu
nasledne osolime a opec¢ieme do chrumkava na lyzici olivového oleja. Zeleninu okorenime.
Ocistime paradajky. Pripravime si vopred uvareny kuskus. Na panvici na olivovom oleji
opecieme lososa. Opeceného lososa zmiesame s kuskusom a opecenou zeleninou. Polejeme
olivovoym olejom, posypeme oregdnom, nadrvenimi pistaciami a zmesou soli a korenia.


https://www.gallinablanca.es/receta/cuscus-de-salmon/#pimienta
https://www.gallinablanca.es/receta/cuscus-de-salmon/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/cuscus-de-salmon/#zanahoria
https://www.gallinablanca.es/receta/cuscus-de-salmon/#dados
https://www.gallinablanca.es/receta/cuscus-de-salmon/#olla

INGREDIENTES INGREDIENCIF

% 450 g de filetes de merluza 450 gr filiet zo $t'uky

% 1cebolla cibul'a

% Taza de caldo de pollo kuraci vyvar

% 1 taza de pan rallado 1 Salka struhanky

% 2 cucharadas de aceite de oliva 2 lyzice olivového oleja

% Perejil picado nasekand petrzlenova vnat

% Pimienta korenie
FELABORACION

Pelamos la cebolla y picamosla bien fina. Ponemos la merluza en una bandeja con el
aceite de oliva, cabrimosla con la cebolla picada y afiadimos por encima el caldo. Mezclamos
el pan rallado con el perejil picado bien fino. A continuacién, cubrimos los filetes con la
mezcla de pan rallado y perejil. Afiadimos un poco de pimienta recién molida e introducimos
la bandeja en el horno. Dejamos que el pescado se cueza durante 20 minutos a 180 °C. hasta
que coja un color dorado.

PRIPRAVA

Cibulu osupeme anakrajame na malé kusky. Spodok pripraveného pekaca
pokvapkdame olivovym olejom a pokryjeme cibulou. Na cibulku polozime filety stuky
obalené v zmesi strithanky a petrzlenovej viiate. Podlejeme kuracim vijvarom a vlozime do
rury. Ruru predhrejeme na 180 C po dobu 20 minut, pokial stuka nezhnedne.


https://www.gallinablanca.es/receta/merluza-al-horno/#merluza
https://www.gallinablanca.es/receta/merluza-al-horno/#cebolla
https://www.gallinablanca.es/receta/merluza-al-horno/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/merluza-al-horno/#pimienta
https://www.gallinablanca.es/receta/merluza-al-horno/#picada

Merluga con salsa de langostinos y mostaga
S uka s hort icovo- krevetovow omdie kow

INGREDIENTES INGREDIENCIF
+* 150 gr. de lomos de merluza 150 gr Stuky
+* 2 cebolletas picadas 2 nakrajané cibule
+* 1 chorrito de brandy /2 dcl brandy
+¢* 1/2dl. de vino blanco 1> dcl bieleho vina
+** 1/2 cucharada de mantequilla 1/2 lyzice masla
+* 250 ml. de caldo de pescado 250 ml rybacieho vyvaru
** 200 grs. Langostinos 200 gr kreviet
+* 100 gr.de queso de untar natural 100 gr syra
+* 1 cucharada de mostaza de Dijon 1 lyzica dizonskej horcice
+¢* 1/2 dl.de aceite de oliva Y5 dl olivového oleja
ELABORACION

Ponemos el pescado en una fuente de horno. Pelamos los langostinos y los
reservamos .Freimos en aceite con mantequilla las pieles de los langostinos y afiddimoslas en
el caldo de pescado. Sofrie en el aceite con mantequilla anterior la cebolla picadita y
anadimos brandy y vino y dejamos que evapore el alcohol.

Incorporamos el queso, la mostaza y, al final, el caldo de pescado Blanca colado,
consiguiendo la consistencia deseada. Cubrimos el pescado con la salsa y por encima los
langostinos pelados. Horneamos en el horno a 190° durante 10 minutos.

PRIPRAVA

Umyté filety stuky vlozime do pekaca. Nasledne ocistime krevety. Na oleji s maslom
oprazime ocistené krevety a postupne pridavame rybaci vyvar. Na oleji s maslom taktiez
oprazime nakrdjani cibulku,do ktorej pridame brandy a vino. Varime pokial’ sa nevypari
alkohol. Do omacky postupne pridame syr, horcicu a nakoniec rybaci vyvar,pokial
nedosiahneme Zzelanii konzistenciu. Priparvenil Stuku pokryjeme omdckou a ocistenymi
krevetami. Pec¢ieme v predohriatej riire na 190 C dobu 10 mintit.


https://www.gallinablanca.es/receta/lomos-de-pescado-con-salsa-de-langostinos-y-mostaza-22043/#merluza
https://www.gallinablanca.es/receta/lomos-de-pescado-con-salsa-de-langostinos-y-mostaza-22043/#brandy
https://www.gallinablanca.es/receta/lomos-de-pescado-con-salsa-de-langostinos-y-mostaza-22043/#blanco
https://www.gallinablanca.es/producto/caldo-casero-de-pescado-100-natural/
https://www.gallinablanca.es/receta/lomos-de-pescado-con-salsa-de-langostinos-y-mostaza-22043/#queso
https://www.gallinablanca.es/receta/lomos-de-pescado-con-salsa-de-langostinos-y-mostaza-22043/#mostaza de dijon
https://www.gallinablanca.es/receta/lomos-de-pescado-con-salsa-de-langostinos-y-mostaza-22043/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/lomos-de-pescado-con-salsa-de-langostinos-y-mostaza-22043/#cebolla

Fspagueli con salmon y gambas

Spagety s lososom a krevetami
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INGREDIENTES INGREDIENCIE
¢+ 400 g de espaguetis 400 gr Spagiet
s 100 g salmoén 100 gr lososa
% 50 g de gambas cocidas 50 gr uvarenych kreviet
« 1 puerro 1 por
%+ 200 g de queso para untar 200 gr syra
%+ 6 cdas. de aceite de oliva 6 lyzic olivového oleja
%+ 2 cdas. de eneldo picado 2 lyzice nasekaného kopru
s 200 g de salmon 200 gr lososa
ELABORACION

Picamos el puerro muy fino. Ponemos un chorro de aceite de oliva en una sartén y
pochamos el puerro. Cuando empiece a tomar color, anadimos las gambas y removemos.
Cortamos el salmoén en dados pequeiios, lo mas regulares posible. En la misma sartén donde
has pochado el puerro, salteamos el salmén. Anadimos la terrina de queso y el eneldo y
removemos bien. Déjamoslo cocer a fuego medio, removiendo de vez en cuando, mientras
espesa. Mientras, en una olla con agua abundante y sal, ponemos a hervir la pasta.. Cuando la
pasta esta al dente, esctirrimosla bien y mézclamosla con la salsa de queso, salmoén y puerro”.

PRIPRAVA

Por si nasekaGme na malé kisky a oprazime na kvapke olivového oleja. Ked por
zacne chytat farbu, pridame krevety a premiesame. Lososa si nakrajame na malé kusky
a v rovnakej panvici ako sme opekali pér oprazime aj lososa. Zmiesame syr s koprom
a varime na miernom ohni. Zmes miesame pokial nezhustne. Medzitym si v hrnci v osolenej
vode uvarime spagety. Ked st spagety hotové zmiesame ich s omackou zo syra, lososom,
porom a krevetami. Podavame teplé.


https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#gambas
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#puerro
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#queso
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#eneldo
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#dados
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#terrina
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#cocer
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#olla
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#hervir
https://www.gallinablanca.es/receta/pasta-con-salmon-y-gambas/#al dente

Macorrones a la crema con bacalao-y setas

Makarony s omdé kow g tresky a -

INGREDIENTES

X/
X4

L)

500 gr. de macarrones

400 cl. de crema de leche

300 gr. de setas variadas, limpias y troceadas
300 gr. de bacalao

1 diente de ajo picado

Aceite de oliva

R/ X/ R/ X/
RIS IR X QI X 4

X/
X4

L)

ELABORACION

Hervimos los macarrones . Escurimos y rociamos con un poco de aceite. Mientras,
colocamos una sartén al fuego con 3 o 4 cucharadas de aceite y el ajo. Cuando empieza a
dorarse, afladimos las setas y salteamoslas unos minutos. Incorporamos el bacalao, cortado a
trozos pequefios. Salteamoslo todo junto .Afiadimos la crema de leche, y dejamos reducir
unos minutos. Agregmos a la mezcla anterior a los macarrones. Removemos bien y

rectificamos de sazoén.

PRIPRAVA

Makarény uvarime vo vriacej vode. Uvarené makarény polejeme kvapkou oleja.
Medzitym si na panvici na miernom ohni zohrejeme olej, na ktorom oprazime cesnak. Ked’
cesnak zacne hnednut, pridame huby, premieSame a opekame par minut. Pridadme na malé
kusky nakrajaného lososa. Vsetko spolu premiesame. Pridame smotanu a par minut varime

INGREDIENCIE

500 gr makarénov
400cl smotany

300gr ocistenych hub
300 gr tresky

1 strucik cesnaku
olivovy olej

. Uvarenou zmesou polejeme makarény. Premiesame a ak je potrebné dochutime.


https://www.gallinablanca.es/receta/macarrones-a-la-crema-con-bacalao-y-setas/#macarrones
https://www.gallinablanca.es/receta/macarrones-a-la-crema-con-bacalao-y-setas/#crema
https://www.gallinablanca.es/receta/macarrones-a-la-crema-con-bacalao-y-setas/#setas
https://www.gallinablanca.es/receta/macarrones-a-la-crema-con-bacalao-y-setas/#bacalao
https://www.gallinablanca.es/receta/macarrones-a-la-crema-con-bacalao-y-setas/#ajo
https://www.gallinablanca.es/receta/macarrones-a-la-crema-con-bacalao-y-setas/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/macarrones-a-la-crema-con-bacalao-y-setas/#reducir

Risotto con sepia
Rizoto so sepiou

INGREDIENTES INGREDIENCIF

+«+ 300 g de sepia 300 gr sépie

+ 300 g de arroz 300 gr ryze

+ caldo de pollo kuraci vyvar

¢ 1 chalota 1 salotka

% Perejil petrzlenova vinat

+ Pimienta korenie
ELABORACION

Limpiamos la sepia, lavamosla bien con agua y coértamosla en trozos.Pelamos y
picamos finamente la chalota. Rehogamos las chalotas y afiadimos la sepia y cocinamos la
mezcla durante 10 minutos. Afadimos el arroz y el caldo de pollo. Cocinamos poco a poco,
dejando que el arroz vaya absorbiéndolo. Después de la coccion, espolvoreamos con un poco
de perejil fresco y pimienta. Servimos caliente.

PRIPRAVA

Ocistentt a umyti sépiu si nakrdajame na mensie kiisky. Na drobné kiisky si taktiez
nakrdjame Salotku, ktortt oprazime na olivovom oleji. K Salotke pridame sépiu a spolu
varime dalsich 10 miniit. K zmesi pridame ryzu, ktort zalejeme kuracim vyvarom. Varime
na miernom ohni pokial ryza neaobsorbuje vjvar. Vzniknuté rizoto okorenime a dozdobime
petrzlenovou vnatou. Podavame teplé.


https://www.gallinablanca.es/receta/risotto-con-sepia/#sepia
https://www.gallinablanca.es/producto/caldo-casero-de-pollo-100-natural/
https://www.gallinablanca.es/receta/risotto-con-sepia/#pimienta
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INGREDIENTES

Tomate

Caldo de pescado

400 gramos de arroz de grano redondo
250 Gramos de gambas

300 Gramos de Calamares

400 Gramos de Mejillones y almejas
Langostinos

rosada o rape

1 Cebolla

2 Dientes de Ajo

100 Gramos de Guisantes

Aceite de oliva

Azafran

1 Pizca de Sal

Limo6n para decorar

ELABORACION

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, afiadimos 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 anladimos 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 rozpalime olivovy olej, oprazime cibulu, paradajky, hrasok so stipkou
soli. Postupne pridavame kalamare a vsetky ryby a morské plody a 10 miniit opecieme.
Pridame rybaci vjvar a nechame zovriet. Ako posledné pridame sol,, korenie, Safran a ryzu
a uvarime . Ked' je ryza takmer hotova, pridame vopred uvarené musle a varime dalsich 5-

10 minut.

INGREDIENCIFE

paradajky
rybact vjvar
400 g gulatej ryze
250 g kreviet
250 g kalamarov
400 g musli
langusty
morsky Cert
cibula
2 sriiciky cesnaku
100 g hrasku
olivovy olej
safran
Stipka soli
citron ako dekoracia


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
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Arroy negro-cow lamgostinoy

Cierna ryiv s krevetowmiy

INGREDIENTES INGREDIENCIF
1,5 litros de Caldo Casero 1,51 vyvaru
1/2 kg de rape cortado en trozos 1/2 kg morkého certa
600 gr de arroz 600 gr ryze
3 dientes de ajo 3 struciky cesanku
12 almejas 12 musli
6 langostinos 6 velkych kreviet
2 calamares 2 kalaméare
2 cebolletas 2 jarné cibul'ky
2 tomates 2 paradajky
ELABORACION

Limpiamos bien los calamares y diluye las bolsas de tinta en una tacita con un poco de
agua con sal. Salteamos los calamares troceados en una cazuela con un poco
de aceite durante unos minutos. Afiadimos la cebolleta y el ajo picados.

Incorporamos el tomate cortado a trozos y rehdégamoslo. Agregamos el arroz, removemos
durante unos 3 minutos y ponemos todo el pescado y el marisco. Por ultimo, echamos
el caldo (un poco mas del doble de la medida del arroz) y la tinta.

Dejamos cocer de 25 a 30 minutos.

PRIPRAVA

Ocistené kalamare oprazime na panvici na troche olivového oleja. Pridame jarni
cibulku, nakrajany cesnak a na kisky nakrajané paradajky. Poprazime a do zmesi pridame
ryzu. Premiesame , dusime 3 minuty a pridame morské plody, ryby.Ako posledné pridame
vyvar. Nechame varit 25 az 30 mintit.


https://www.gallinablanca.es/producto/caldo-casero-de-pescado-100-natural/
https://www.gallinablanca.es/receta/arroz-negro-con-langostinos/#rape
https://www.gallinablanca.es/receta/arroz-negro-con-langostinos/#ajo
https://www.gallinablanca.es/receta/arroz-negro-con-langostinos/#aceite
https://www.gallinablanca.es/receta/arroz-negro-con-langostinos/#cebolleta
https://www.gallinablanca.es/receta/arroz-negro-con-langostinos/#caldo
https://www.gallinablanca.es/receta/arroz-negro-con-langostinos/#cocer

ENSALADAS

SALATY
e Ensalada de camarén con rape y
pasas

(Krevetovy sSalat s morskym Certom
a hrozienkami)

e Ensalada Pipirrana de atun
(Tuniakovy Saldt Pipirrana )

e Ensalada malaguena con bacalao |,
naranja y patatas
(Malagsky salat s treskou,
pomaranCom a zemiakmi)

e Ensaladilla rusa con langostinos
(Rusky salat s krevetami)




Ensaladow de camoaréw conw rape 'y pasosy
Krevetovy saldt sy morskym &ertom a hrogienkame

INGREDIENTES: INGREDIENCIE

% Escarola ¢akanka
% Ricola rakola
% Veinte colas de camaro6n peladas 20 ocistenych kreviet
% Cubos de rape ktsky morského éerta
% Pasas sultanas hrozienka
% Pinones piniové orechy
% Alcaparras kapary
% Queso manchego en cubos syr manchego
Para el alifio: Na zalievku
% Tres cucharadas de aceite de oliva virgen 3 lyZice olivového oleja
% Dos cucharadas de miel 2 lyZice medu
% Una cucharada de vinagre de M6dena lyZica vinneho octu
% Sal sol

Tostamos los pifiones en un sartén, y por otro lado iremos preparando el alifio a fuego
bajo. En otro sartén, iremos salteando los camarones y los cubos de rape.Ya que el alifio esta
listo, agregamos a este los pifiones tostados y las pasas.Después, en un recipiente colocamos
la escarola, rucola y radiccio, agregamos los camarones, rape, cubos de queso y
alcaparras.Finalmente vertemos el alifio y podemos servir.

PRIPRAVA

Na panvici zohrejeme olivovy olej, na ktorom oprazime piniové oriesky, zarover si
pripravime dressing zmiesanim olivového oleja, medu, vinneho octu a soli. Ked’ je dressing
hotovy pridame don oprazené piniové oriesky a hrozienka. Na dalsej panvici dusime
krevety s kiiskami morského certa. Vmiske zmieSame cakanku, rukolu, primiesame
krevety, morského certa, kiisky syra a kapary. Zmes zalejeme dresingom a podavame .



Ensadadow Pipirrana de atvw
Tuniakoyy Saldat Pipirvana

INGREDIENTES INGREDIENCIE
% 3 tomates maduros 3 zrelé paradajky
% 1diente de ajo stracik cesnaku
% 1 pimiento verde zelena paprika
% 1 cebolla cibula
% 1huevo 1vajce
% Sal sol
% pimienta korenie
% 2cdas. De aceite de oliva 2 lyZzice olivového oleja
% 2cdas de vinagre de jerez 2 lyZice vinneho octu
% cebollino pazitka
% 1latade atin 1 konzerva tuniaka
ELABORACION

Cocemos huevo en agua con sal, 10 minutos. Dejamos enfriarlo y lo cortamos en
dados. Troceamos los tomates, pimiento y cebolla en dados. Ajo también picamos. Juntamos
los huevos, los tomates, pimientos, cebolla, ajo y el atin previamente escurrido y alinamos.
Anadimos el cebollino picado.

PRIPRAVA

Vo vriacej vode uvarime vajce, uvarené ho nechame vychladniit a nakrdjame na
mensie kusky. Paradajky, papriku a cibulu si taktiez nakrdjame na mensie kiisky. Vsetko
spolu zmiesame , pridame nakrajany cesnak a konzervu tuniaka. Vzniknuty salat polejeme
olivovym olejom a vinnym octom. Na dozdobenie priddme nadrobno nakrajani pazitku.



Ernsalado malagueNa con bacalao-, naronjov y
patatov
Malagsky saldit s treskow, pomaranCom a

INGREDIENTES INGREDIENCIF
< 200 g de lomo de bacalao desalado 200 g odsolenej tresky
< 2 Naranjas 2 pomarance
< 1 Cebolleta pazitka
< 2 Patatas 2 zemiaky
< 1 bote de aceitunas negras plechovka ¢iernych oliv
% Aceite de oliva virgen extra olivovy olej
< Sal sol
< Pimienta korenie

ELABORACION

Lo primero que tenemos que hacer es, después de tener 200 de lomo de bacalao
desalado a remojo durante toda una noche, escurrirlo y cortarlo con cuidado en dados no
muy grandes.A continuacién, lavamos y pelamos 2 naranjas y las cortamos en gajos.Picamos
un ramillete de cebollino y una cebolleta con la parte verde.Cortamos 2 patatas previamente
lavadas y cocidas con su piel en rodajas.Mezclamos el bacalao, la naranja, la cebolleta y un
bote de aceitunas negras en un bol.Servimos una capa de patatas en la base del plato y
encima colocamos la ensalada de bacalao, salpimentamos y regamos con aceite de oliva
virgen extra.

PRIPRAVA

Dernt pred pripravou Salatu nechame 200 g odsolenej tresky odstat vo vode .Na
druhy den tresku nakrdjame na menSie kisky. Nasledne si umyjeme a ocistime 2
pomarance, ktoré taktiez nakrajame na mensie kisky. Nakrajame si aj dopredu v supke
uvarené zemiaky. Nasledne v miske zmiesame tresku, pomarance, nasekanit pazitku
a dierne olivy . Salat servirujeme tak, Ze na kolie¢ka nakrdjané zemiaky uloZime zmes
salatu a pokvapkame olivovym olejom.



INGREDIENTES INGREDIENCIE

% 5 patatas 5 zemiakov

% 2huevos 2vajcia

% 2 zanahorias 2 mrkvy

% 1bote de guisantes 1 plechovka hrasku

% 1bote de aceitunas 1 plechovka oliv

% 2tomates 2 paradajky

s Aceite olej

% Sal sol’

% Vinagre vinny ocot

% 12 langostinos 12 kreviet
ELABORACION

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. Afiadimos 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 ahadimos al bol con
las patatas, los huevos y la zanahoria y mezclamos bien. Annadimos 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 st
uvarené a vychladnuté, ocistime ich a nakrdajame. V dalsom hrnci uvarime 2 vajcia,
ktoré si po uvareni nakrdajame na malé kiisky a pridame ich k zemiakom. Ako
posledné uvarime mrkvu, ktorit sme osupali a nakrajali na malé kocky. Ked’ je mrkva
hotova, nakrajame paradajky, olivy a spolu s hraskom pridame k zemiakom. K zmesi
dodame majonézu a vsetko dobre premiesame. Krevety si s cesnakom oprazime na
oleji tesne pred podavanim .



POSTRES
DEZERTY

e Flan casero
(Flan)

e Churros
(Churros)




INGREDIENTES INGREDIENCIFE

% 1litro de leche liter mlieka
% 8 huevos 8vajec
% 150 gramos de aztcar 150 g cukru
+ Esencia de vanilla a gusto vanilkova esencia
% Caramelo preparado con 100 gramos de azdcar karamel pripraveny zo 100
g cukru
ELABORACION

Hervimos la leche con el azficar 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 bano de Maria en una fuente de horno. Cocinamos
durante 50 6 55 minutos. Dejamos enfriar y desmoldar. Servimos acompafniado con dulce de
leche, con crema batida o hilos de caramelo.

PRIPRAVA

Dame varit mlieko s cukrom, pokial sa cukor nerozpusti. Nasledne nechame
vychladntit. Pokial zmes chladne v mixéri rozmixujeme vajcia s vanilkovou esenciou, do
ktorej neskor pridame mlieko scukrom. Pripravenu formu pokryjeme pripravenym
karamelom, na ktory nalejeme zmes a dame piect do predhriatej rury na 50-55 mintit.
Nechame vychladnut a vyberieme zformy. Servirujeme s kondenzovanym mliekom , so
slahackou alebo karamelom.



INGREDIENTES INGREDIENCIFE

< 150 ml de leche 150 ml mlieka

% 250 ml de agua 250 ml vody

% 250 g de harina 250 g muky

% 1pizcadesal stipka soli

% Azucar cukor

% aceite para freir olej na vyprazanie
ELABORACION

Mezclamos primero los liquidos y luego incorporamos los so6lidos. Ponemos todo en
una cacerola a fuego moderado y esperamos a que tome consistencia soélida. 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 azdcar .

PRIPRAVA

Ako prvé si v hrnci zmiesame vsetky tekuté ingredience. Postupne priddvame sypké
ingrediencie a ddme zohriat na miernom ohni, pokial’ zmes neziska tuhi konzistenciu. Tiito
zmes ndsledne rozdelime na 12 kopcekov, z ktorych tvarujeme churros. Na panvicu
vylejeme olej na vyprazanie, ktory musi byt v dostato¢nom mnozstve, aby v 1iom churros
plavali. KeD je olej zohriaty churros vyprazame, kym nezhendi. Hotové churros posypeme
cukrom a podavame s cokoladou .



SLOVENSKO-SPANIELSKO-ANGLICKY
GASTRONOMICKY SLOVNIK

Dusit

Grilovat

Opiect narychlo
Piect

Piect'v rire
Piect na panvici
Varit

Varitna pare
Varit vo vode
Vysmazat

udir

Zapekat
Zavarat

estofar

asar a la parilla
sofreir

asar

hornear

asar a la plancha
cocinar

cocinar al vapor
cocer

Jreir

ahumar

dorar
esterilizar

Sposoby upravy jedla —Modos de cocinar- Types of cooking

stew

grill

roast quickly
roast

roast in an oven
roast on a pan
cook

steam

boil

Jry

smoke

roast
conserve



Cinnosti v kuchyni — actividades en la cocina-
activities in the kitchen

Miesat

Nakrajat na kocky
Namodéit
Naklepat

Nasekat
Nastruhat

Obalit

Obalit v strithanke
Ochutit

Okorenit

Osupat

Precedit
Rozmixovat
Zomliet

mezclar
cortar en dados
remaojar
machacar
picar

rallar
rebozar
empanar
sazonar
condimentar
pelar

colar

moler

stir

dice meat
dip
tenderize
chop

grate

coat

bread crumb
Sflavour
season/spice
peel

steve

mix / liquidize
grind




Koreniny — Especies - Condiments

Bazalka
Bobkovy list
Cierne korenie
Cili korenie
Klinceky
Majoran

Muskatovy oriesok

Mata

Oregano
Paprika sladka
Paprika stiplava
Petrzlenova vnat
Rasca

Rozmarin

Sol

Safran

Skorica

Tymian

Vanilka

albahaca

hoja de laurel
pimienta negra
pimienta chilli
clavo de olor
mayorana
nuez moscada
menta

orégano
pimenton dulce
pimenton picante
perejil picado
comino
rosmarin

sal

azafran

canela

tomillo
vainililla

basil

bay leaf
black pepper
chilli pepper
cloves
majoram
nutmeg

mint
oregano
sweet pepper
hot pepper

flat-leaf parsley

caraway
rosemary
salt
saffron
cinnamon
thymw
vanilla




Ananas
Banan
Broskyna
Brusnice
Citron
Ceresna
Cudoriedky
Figa

Grep
Granatové jablko
Hrozno
Hruska
Jablko
Jahoda

Kiwi

Kokos

Lesné plody
Maliny
Mandarinka
Mango
Marhula
Melén vodovy
Melén cukrovy
Nektarinka
Pomaranc
Pomelo
Ribezle
Slivka

pina

platano
melocoton
arandanos agrios
limon

cereza

arandano

higo

pomelo
manzana granate
uva

pera

manzana

Jresa

kivi

coco

Jrutas del bosque
Jrambuesa
mandarina
mango
albaricoque
sandia

melon

nectarina
naranja

pomelo

grosella

ciruela

Ovocie — Fruta - Fruit

pineapple
banana
peach
cranberry
lemon
cherry
bilberries

Jig
grapefruit
pomegranate
grapes
pear

apple
strawberry
kiwi
coconut
Sorest fruit
raspberries
tangerine
mango
apricot
watermelon
cantaloupe
nectarine
orange
pomelo
currant
plum




Zelenina — Verdura — Vegetables

Avokado
Baklazan
Brokolica
Cesnak
Cibula
Cvikla
Cuketa
Hlavkovy salat
Chren
Kalerab
Karfiol
Kapusta
Kukurica
Mrkva
Oliva
Paprika
Paradajka
Pazitka
Petrzlen
Por
Red’kovka
Rukola
Sampinény
Spargla
Spenat
Tekvica
Uhorka
Zazvor
Zeler
Zemiaky

aguacate
berenjena
brocoli

ajo

cebolla
remolacha
calabacin
lechuga
rabano picante
colinabo
coliflor

col

maiz
zanahoria
aceitunas
pimiento
tomate
cebollino
perejil
puerro
rabano
rucola
champinones
esparrago
espinacas
calabaza
pepino
Jjengibre
apio
patatas

avocado
eggplant
brocoli
garlic

onion

beet
zucchini
lettuce
horseradish
horseradish
cauliflower
cabbage
corn

carrot

olive
bepper
tomato
chives
parsley

leek

radish
rucola
champignons
asparagus
spinach
pumpkin
cucumber
ginger
celery
potatoes




Strukoviny —Legumbres - Legumes

Bo6b

Cicer

Fazula

Zelena fazulka
Hrach
Sosovica

haba
garbanzo
Jriyjoles
Jjudias verdes
guisantes
lenteja

B S

: 2%

broad bean
chickpea
bean

green bean
pea

lentil




Bravcové mdaso
Biftek

Divina
Hovdadzie mdaso
Hus

Hydina

Chudé maso
Jahnacina
Kacdica
Klobasa

Kurcéa

Mleté mdaso
Midso

Masové knedlicky
Moriak

Parky

Pecen-

Rezen

Salama
Slanina
Sliepka

Sunka

Telacie

Tucéné maso

Maso — Carne - Meat

carne de cerdo

bistec

carne de caza

carne de vaca

ganso

carne de aves

carne magra

carne de cordero

pato

chorizo

pollo

carne picado

carne

albondigas

pavo

salchichas

higado

Jfilete /escalope

salchichon
tocino

gallina

Jjamon

carne de ternera

carne con grasa

pork
beefsteak
game

beef

goose
poultry

lean meat
lamb

duck
sausage
chicken
mincemeat
meat
meatballs
turkey
Jrankfurters
liver / roast beef
cutlet / schnitzel
salami
bacon
chicken
ham

veal

Jatty meat




Casti bravéového miisa - Partes de carne de cerdo —Parts of
pork meat

Bocik panceta belly pork / flitch
Chvostik rabo tail

Karé chuleta chop

Kolienko codillo pork knuckle
Krkovicka aguja pork neck

Lalok papada pork lobe
Paprcky manitas pettitoes

Pliecko paleta pork shoulder
Stehno Jjamon round

Svieckova solomillo tenderloin

Casti hovidzieho masa— Partes de carne de vaca- Parts

of beef meat
Bocéik Jalda Sflank
Chvost rabo oxtail
Krkovicka aguja neck
Nizka rostenka lomo bajo short loin
Plece espaldilla chuck
Stehno cadera de vaca round
Svieckova solomillo tenderloin
Vysoka rostenka lomo alto rib




Ryby a morské plody — Pescado y mariscos —

Chobotnica
Homar
Kalamar
Kapor
Kreveta
Krab

Losos
Makrela
Morsky cert
Morsky jazyk
Prazma
Pstruh
Sardinka
Sled’

Slavka
Stuka
Treska
Treska(druh)
Tuniak
Ustrica
Zralok

Fish and seefood

pulpo
bogavante
calamar
carpa
gamba
cangrejo
salmon
caballa
rape
lenguado
brema
trucha
sardina
arenque
mejillones
lucio
bacalao
merluza
atun
ostra
tiburéon

octopus
lobster
calamari
carp
prawn
crab
salmon
mackerel
monkfish
sole

sea bream
trout
sardine
herring
mussel
pike

cod
haddock
tuna
oyster
shark



Mlie¢éne vyrobky- Productos lacteos - Dairy

Jogurt

Maslo

Mlieko

Mlieko plnotucéné
Mlieko polotucné
Mlieko odtucnené
Smotana

Syr

Tvaroh

Vajce

Bielok

Zitok

products

yogur
mantequilla

leche

leche entera

leche semidesnatada
leche desnatada
crema

queso

requeson

huevo

clara

yema

yoghurt
butter

milk

whole milk
semi — skimmed milk
skim milk
cream

cheese
cottage cheese
egg

egg white

egg yolk

Mucne vyrobky — Productos de harina -

Buchta
Cestoviny

Chlieb
Celozrnny chlieb
Miika

Rezance

Rozok
Strithanka

Spagety

bollo

pasta

pan

pan integral
harina
Jfideos
panecillo
pan rallado
espaguetis

bun

pasta

bread

whole wheat bread

Slour

noodle

roll
breadcrumbs
spaghetti




Napoje — Bebidas - Drinks

Alkoholické napoje bebidas alcohdlicas alcoholic drinks
Caj té tea
Dzus Zumo Jjuice
Kava café coffe
Kava s mliekom café con leche coffee with milk
Koktejl coctél cocktail
Nealkoholické napoje  bebidas sin alcohol soft drinks
Pivo cerveza beer
Pivo flaskové cerveza de botella bottled beer
Pivo ¢apované cerveza de barril draught beer
Slamka pajita drinking straw
Vino vino wine
Vino biele vino blanco white wine
Vino cervené vino tinto red wine
Vino ruzové vino rosado rosé wine
Voda agua water
Voda mineralna agua mineral mineral water
Voda nesytena agua sin gas still water
Voda sytena agua con gas sparkling water
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Kuchynsky riad — Utensilios de cocina-

Cednik

Hrniec
Chladnicka
Lievik

LyZica

Lyzicka

Miska

Mixér
Mraznic¢ka
Naberacka

NozZ

Otvaraé na konzervy
Otvarac na vino
Panvica

Pekaé

Pohar

Pohar na vino
Pokrievka
Pribor

Rura

Sitko

Strithadlo
Skrabka

Tanier

Tanier dezertny
Tanier hlboky
Tanier plytky
Valcek

Varecha
Vydlicka

Kitchenware

escurridor
olla, cazuela
nevera
embudo
cuchara
cucharilla
bol, cuenco
batidora
congelador
cucharon
cuchillo
abrelatas
sacacorchos
satrén
cacerola
vaso

copa
cubierta
cubirtos
horno
colador
rallador
pelador
plato

plato de postre
plato hondo
plato llano
rodillo
cuchara de madera
tenedor

colander
cooking pot
Jridge
Junnel
spoon
teaspoon
bowl

mixer
Jreezer

ladle

knife

tin - opener
corkscrew
Jrying pan
roasting pan
glass

wine glass
pot lid
cutlery

oven

sieve

grater
peeler

plate
dessert plate
soup plate
dinner plate
rolling pin
wooden spoon
Jork



V restauracii — En el restaurante — In a

Casnik
Dezert

Chod

Prvy chod
Druhy chod
Jedalny listok
Obed
Objednat
Odporucit
Polievka
Platit
Platit' v hotovosti
Platit kartou
Poradit
Predjedlo
Ranajky
Servitka
Sprepitné
Stol

Salat

Vecera

Ucet

restaurant

camarero

postre

plato

primer plato
segundo plato
carta

almuerzo
ordenar
recomendar
sopa

pagar

pagar en efectivo
pagar con tarjeta
aconsejar
entremés
desayuno
servilleta
propina

mesa

ensalada

cena
cuenta

waiter
dessert
course
Jurst course
second course
menu
dinner
order
recommend
soup

bay

pay in cash
pay by credit card
advise
starter
breakfest
napkin

tip

table

salad
supper

bill
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