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V obdobi od 03.09.2018 — 03.10.2018 sa 26 Studentov odboru hotelovd akadémia zucastnilo
zahrani¢nej stdze v restauracnych zariadeniach Mdlagy. Tejto staze sa Studenti zucastnili vdaka
programu Erasmus + .Zaroven sa projektu v obdobi od 3.9.2017- 15. 09.2018 zucastnili aj tri ¢lenky
pedagogického zboru a v termine od 24.09- 30.09.2018 aj koordinatorka projektov a riaditelka Skoly.
Vdaka programu Erasmus plus( programu EU pre vzdeldvanie, odbornu pripravu, mladei a $port)
vycestovali Ziaci lll.L, IV.L, V.K aV.L odboru hotelova akadémia a naSe zamestnankyne za novymi
vedomostami a zruénostami tykajucich sa spracovania, pripravy a servirovania jedal z morskych
plodov a ryb . Ciefom projektu bolo, aby Ziaci ziskali nové vedomosti a zru¢nosti tykajuce sa pripravy
jeddl z morskych plodov aryb, o je povaiované za zaklad stredomorskej kuchyne. Ziaci vdaka
projektu pod ndzvom "Stredomorska kuchyna- rozvoj odbornych zruénosti ,, pocas svojej mesacnej
staze pracovali v Spi¢kovych gastronomickych zariadeniach v historickom centre Malagy. Jednalo sa o

reStauracie patriace pod znacku Grupo La Reserva (http://grupolareserva.com ), ktord sa pysi tak

tradiénymi ,ako aj modernymi jedlami, vdaka ktorym do svojich restauracii neustale |ldka nespocetné

mnozstvo klientov.

Ziaci v retauraciach pracovali pod vedenim mentorov- kvalifikovanych kucharov, a prave v spolupraci
s nimi a s Ing. Tatianou Sigetovou, Ing. Monikou Bielikovou a Mgr. Mariou Konecnou, bola vytvorend
tadto brozura gastronomického cestopisu Spanielskej kuchyne. Na nasledujucich stranach spoznate
nielen jedld typické pre jednotlivé regiény Spanielska, ale zaroveri aj 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.

StdzZe sa zucastnili Ziaci :

Dajana Kolesarova, Lenka MartoSova, Milan Cipov, Hana Zabojnikova, Anita Kolesarovd, Michaela
Rafajovd, Lucia Baldskova, Michaela Pittnerovd, Martina Spakova, Denisa Boro$ova, Vanesa
Cernakova, Ivana Vidovda, Leo Szabo, Romana Pénisovd, Katarina Albertova, Viktéria Zedekova,

Nikoka Jankulova, Erik Haulik, Veronika Kackovicova, Nikola Jurikova, Roman Galis, Romana
Paulenova, René Kohut, Michela Gabcikova, Sonia Dzurendova, Lubomir Choleva


http://grupolareserva.com/

Gastrondmia Spanielska je typicka svojou farbou, vériami a surovinami. Nakolko je krajina
klimaticky réznoroda a rozdelend na 17 regiénov , nie je mozné hovorit o jednotnej Spanielskej
kuchyni. V kuchyni Pyrenejského poloostrova je mozné ndjst CErty stredomorskej, francuzskej

a arabskej kuchyne.

V krajine vo vSeobecnosti dominuju ryby, morské plody, hovadzina, bravéovina a hydina,
Cerstva zelenina a ovocie, Cerstvé bylinky, koreniny, ryza, zemiaky, olivy a olivovy olej. Z korenia je

pre krajinu najviac typicky Safran, cesnak, korenie a Stiplavé papricky.

Aj ked' je krajina gastronomicky réznorodd, predsa je viak mozné najst tri jedla, ktoré tvoria

uréité spojitko medzi regiénmi. Specifikom $panielskej kuchyne st tapas, jamén serrano a paella.
Tapas

Samotné slovo tapas pochddza zo slova tapa- veko a vzniklo v Andaluzii. Tapa vzniklo pri tom,
Ze si fudia zvykli zakryvat pohar nejakého napoja pred muchami. Robili tak bud malou miskou alebo
kiskom peciva (bagetky). Na tuto misku zacali Casom pokladat aj nejaké jedlo a tak vznikol samotné
tapas. Tapas je mozné charakterizovat ako malé chutovky, ktoré sa podobaji nasim jednohubkam.
Mozu mat podobu teplého alebo studeného pokrmu a Spanieli si ich vychutnavaju najméa vecer pri
pohari vina alebo piva . Tapas su uréené na zdielanie s ostatnymi spolustolovnikmi, na také
zobkanie, aztoho doévodu by to malo byt jedlo, ktoré sa mdze konzumovat rukami. Dnes ich
existuje nesmierne mnozistvo — su to napriklad olivy, susené maso alebo syr, zemiakovy 3alat,
masové gulocky, klobasky, morské plody, obalované sépiové kusky, nakladanad alebo grilovana
zelenina atd. V suUcasnosti existuju aj Specidlne tapas bary, ktoré si zamerané vyhradne na tieto

lahodky.

Tapas



Jamon serrano

Jamon serrano je susend Sunka z bieleho prasata, ktord mozno zaradit do rovnakej kategoérie
ako talianske prosciutto crudo. Konkrétny ndazov serrano doslovne znamena horsky a toto
pomenovanie ziskala z toho dovodu, Ze pévodne bola susend v hordch . Jamon serrano spozname
podla bieleho kopytka( na rozdiel od jamén ibérico, ktoré pochadza z velmi Specialnej, Ciernej rasy
tzv. iberského prasata, ktoré ma povacsine Cierne kopytko) Tradi¢ny recept na dozrievanie jamonu

serrano pocita len s dvomi zakladnymi ingredienciami: bravéové stehno a sol.

Jamén serrano sa rozdeluje podla dizky dozrievania na:
o Bodega— dozrievanie 9 az 12 mesiacov
o Reserva - dozrievanie 12 az 15 mesiacov
o Gran reserva - dozrievanie viac nez 15 mesiacov (az 24 mesiacov)
Aby nam tato pochutka chutila, je nutné vediet ju spravne nakrajat. Spanieli dokonca navitevuju
kurzy krajania jamoénu a kazdorocne sa usporadivaju sutaze v krdjani. Kraja sa na Specidlnom

drevenom podstavci so Specidlnym noZom.

Jamoén serrano

Paella- Safranové rizoto

Nazov jedla paella je odvodeny od nazvu panvice(paellera), na ktorej sa pripravuje. P6vodne
sa jednalo o jedlo rolnikov v oblasti Valencie, ktori z dévodu, aby pri praci usetrili ¢as pripravovali
jedlo na velkej panvici na otvorenom ohni. Vyuzivali ingrediencii, ktoré mali poruke- ryZu, ktora bola
lacna a sezdénnu zeleninu popripade slimaky a vietko dochutili len solou a $afranom. Kuracie a kralicie
maso sa do pokrmu priddvalo len pocas sviatkov. V sucasnosti sa do jedla pridava kuracie maso,

morské plody, zelenina ( cesnak, cibula, paradajky, papriky)a korenie




Gastronomické navyky v Spanielsku

Ranajky

Pre Spanielov su rafiajky najmenej délezitym dennym jedlom, ktoré sa konzumuje medzi 7-9
hodinou. Zékladom je kava, ku ktorej sa zvykn( podavat toasty s maslom a marmeladou, maslové
buchty, cereélie, ovocie a dzus. Podavat na ranajky slané pokrmy ako napriklad vajcia alebo slaninu
nie je zvykom. Ak ma ¢lovek mlsny jazyCek , je moznost vyskusat churros( obdoba nasich $isiek),

ktoré sa namacaju do hustej ¢okolady.

Churros

Obed

Obed je povazovany za hlavné jedlo dria. Pre Spanielov nikdy nie je zvykom jest postojacky,
k jedlu si ludia sadnl a zvykna si objednat celé menu , aj ked pracuju. Typické menu pozostava
z troch chodov. Ako prvy chod sa zvadc¢sa podava zelenina, ryZa, cestoviny, Salaty alebo polievky, kym
druhy chod je charakteristicky jedlom z ryb alebo masa. Jedlo je vidy poddvané s chlebom a vinom.
Ako dezert sa zvykne servirovat ovocie alebo sladky koldé. Za hlavné Spanielske jedlo, ktoré je mozné
najst v kazdom regidne Spanielska je povaZované tzv. Cocido- pokrm zo strukovin, zeleniny a méasa

vareny v jednom hrnci, alebo paella, ktord je pre Spanielsko snad’ najtypickejsim pokrmom.
Vecera

K veceri sa beZne sada okolo 21-tej hodiny alebo neskér. Zvyknu sa podavat lahsie jedla ako
zelenina, Saldty, vajcia alebo ryby a morské plod. Bezne sa tiez uprednostiuje sp6sob ir de tapas-,
kedy si Spanieli k vinu objednajui viacero druhov jedal, o ktoré sa navzajom delia.

Napoje

V Spanielsku ako napoj prevlada vino. MdZe byt biele( blanco), ¢ervené( tinto) alebo ruzové

(rosado). Co sa tyka doby zrenia vina, mladé vino sa oznacuje ako joven, vino de crianza je vino, ktoré



uZ istu dobu zrelo v sudoch a oznac¢enim reserva sa oznacuju 3- ro¢né vina. Najviac ocefiované su vina
oznacené ako gran reserva, ktoré musia byt v sudoch minimalne 2 roky a dalSie 3 roky vo flasiach. Za
najkvalitnejSie sa v Spanielsku povaiuju vina zoblasti La Rioja. Medzi svetozndme vina patri aj

andaluzske sherry( vino de Jerez)a alebo vino de Malaga.

Co sa tyka vina, netreba zabudat ani na typicky $panielsky napoj sangria, ktora je naj¢astejsie zmesou

cerveného vina, mineralky, ovocia, cukru a ladu.

Co sa tyka piva, Spanieli beZne piju 2 dclitrové pivd, ktoré nazyvaju caria, popripade velké pivo-

cerveza grande. Obllibenou znackou je najma znacka San Miguel.




Spanielska gastrondmia podla regiénov
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Castilla de Ledn

Gastronomicky sa regién Castilla de Ledn spdja s regionom Extremadura a Castilla la Mancha
su tu typické pecené pokrmy. Za najtypickejSie sa pre tieto regiony pokladd pecené prasiatko
a jahniatko. Pre tuto oblast je jedlo nieco ako kult, maju dokonca dni, ktoré st venované tymto
pokrmom Nie je vSak mozné tvrdit , Ze su tu jediné pokrmy, ktoré sa v danych regidnoch konzumuija.

S rovnakou laskou ako pripravuju prasiatka, jahna Ci zajaca, pripravuju aj drobky, ¢i pstruhy.

V regiéne su oblUbené lahké polievky a nikde inde v Spanielsku sa neprodukuje také mnoZstvo
a tolko druhov strukovin ako prave tu. Prave strukoviny vidno na tanieri najéastejsie. Oblast je
taktieZ zndma pstruhmi, ktoré su prdvom povazované za najlepsie v Spanielsku, a to aj napriek tomu,

Ze nie su velkych rozmerov, ale zato excelentnej chuti.

Gastronomickym znakom Lednu je el botillo . Toto jedlo pozostdva zo zmesi chrbta, rebier, chvosta
amadsa z prasata, ktorou sa plni zalidok prasata, ktory sa nasledne uvari. Jedlo sa podéava so

zemiakmi. Ako predjedlo sa v tejto oblasti podava chorizo picante( pikantnd saldama) a susené maso.

El botillo



La Rioja

Tento regidén je sldvny ndjma pestovanim vina. V La Rioje sa pestuje 7 odrdd vinnej révy- 4
Cervené a3 biele. Zakladnymi charakteristikami kuchyne tohto regidénu je jednoduchost a kvalita.
Kuchyna je tradi¢nd arodinnd avyuZiva najma suroviny vypestované v domacom prostredi ako
papriky, cesnak, cibulu, arti¢oky, Sparglu, kapustu,.

Aj pre tento regidn su typické uddeniny ako chorizo, klobasky a Sunka. Z mdsa sa najviac vyuZiva

bravCové a jahnfacie a z ryb najma treska, pstruh a prazma.

Typickym jedlo su alcachofas en salsa- ancovicky s vinnou zalievkou, alubias rojas- varena fazula

s Udeninou.

Besugos en salsa con pimientos secos- prazma so susenymi paprikami, alebo morcillo de ternera al

vino- telacie kolienko na vine.

Z dezertov uprednostiuju marcipan ako napr. marcipanové buchticky.

Besugos en salsa con pimientos secos-

Pais Vasco

V kuchyni baskického regidonu je badat rozmanitost. Kym v primorskych oblastiach dominuju
ryby a morské plody , vo vnutrozemi je to skor maso, udeniny, zelenina, strukoviny a z ryb nasolena

treska.

V sucasnosti je baskicka kuchyfa zmesou tradicie a novych trendov, hlavnou surovinou vsak aj
nadalej zostdva treska na rbzne spbsoby. Sland suSena treska, treska na biskajsky sp6sob(
pripravovana na cibuli a paradajkdch so sladkou suchou paprikou a slaninkou, treska s cesnakom,

treska al pil pil.



Z morskych plodov sa oblube teSia najma morské pavucie kraby, alebo malé chobotni¢ky popripade
malé Uhory pripravované na olivovom oleji, cesnaku a s trochou suchej Stiplavej papriky. Suéastou
mnohych jedal su aj huby, ktoré su vtomto regione velmi cenené. Ludovym jedlom Baskicka je

marmitako( v kotliku uduseny cerstvy tuniak so zemiakmi)

Vacsina oblubenych dezertov poddvanych v Baskicku je zaloZzend na mlie¢nom zdklade. Typickym

baskickym dezertom je preto cuajada - zrazené mlieko, ktoré sa podava s cukrom alebo medom.

Marmitako

Aragon

Aragdnsku kuchynu charakterizuje jej jednoduchost. Zakladnou surovinou je maso a to najma
maso kuracie, jahnacie a bravcové, pripravované najma na spdsob ragu. Za charakteristické jedlo sa
povazuje pollo al chilindrén,( kuracie pripravované s cibulou, paradajkami a cervenymi paprikami.)
V horskych oblastiach prevazuji pokrmy pripravované na pastiersky spdsob. Oblast Aragénu je
zndma excelentnym ovocim , zeleninou a strukovinami( fazula, cibula, Spargla, hrusky, jablka,
Ceresne, slivky).VSade vo vnutrozemi ponukaju migas( oprazené kusky chleba- Sunkové, slaninové,

udeninové, dokonca aj s cokoladou alebo hroznom)

Pollo al chilindrén



Navarra

Kuchyna regiénu Navarra prevzala mnoistvo inspirdcii z kuchyne baskickej, francuzskej
a aragonskej. Nakolko regién Navarra hrani¢i s pohorim Pyreneje, typické pre oblast su najmi
produkty ako mlieko, syry, méso a pstruh. Znamy v celom Spanielsku je pstruh na navarsky spésob(

pstruh poliaty vinom, naplneny platkom sunky, ktory sa nasledne obali v strihanke a vypraZi).

Za delikatesu oblasti si povaZované klobasky txistorra ako aj cochifrito navarro( vyprazané kusky

jahnacieho masa). Typicka je ¢okolddova omacka, ktord sa podédva ku kréli¢éiemu masu.

V strednej Casti regionu Navarra prevlada pestovanie oliv, obilnin, ale aj fazule a papriky -Traduje sa,

e konkrétne v tejto ¢asti Spanielska dokonca vznikla typicka tortilla de patatas.

Oblast Navarra je taktiez vyznamnym producentom vina.

Trucha a la Navarra

Cataluna

V katalanskej kuchyni je badat niekolko réznorodych vplyvov- grécky, taliansky, franctzsky.
Prevladaju ingrediencie typické pre stredomorskud kuchyriu- paradajky, cesnak, cerstvé bylinky,
olivovy olej, cibula alebo treska. Je treba upozornit, Ze ked hovorim o kataldnskej kuchyni, mdme na
mysli niekolko typov kuchyni. Na pobreZi Costa Brava prevlada kuchyna vyuZivajuca najma ryby a
plody mora, kym v hornatych oblastiach katalanska je to najma olivovy olej, zelenina, strukoviny
a maso — kralicie, jahnacie, kuracie ¢i bravCové. Velkej oblube sa v jesennom obdobi tesia huby na
rozne sposoby. Voblube je taktiez ryza, cestoviny arozlicné saldamy alebo regionalne jedlo

escalivada( toast s pecenou zeleninou)



Prekvapivé na katalanskej kuchyni si netradi¢né kombinacie ako napriklad homar s krali¢im masom,
kuracie maso s morskymi plodmi a orechmi, krdlik v cokolade. Ako prilohy k jedlam neodmyslitelne
patria r6zne omacky — ale nie v zmysle nasich privarkov. Pripravuju sa najcastejsie z olivového oleja,

raj¢in, baklazanov, cesnaku, orieskov ¢i mandli.

Fenoménom Kataldnska su grilované cibulky a za najtypickejsi dezert tohto regiénu sa povaZuje

Crema catalana.

Crema catalana

Galicia

Gastrondmia v oblasti Galicie ma hlboké korene a je pre obyvatelov regiénu velmi délezit3,
¢o dokazuje takmer 300 gastronomickych festivalov, ktoré sa oblasti pocas roka konaju. Zakladom
galicijskej kuchyne si morské plody najvyssej kvality- ustrice, musle, chobotnica, sardinky, Galicia je
oznacovana za najvacsSieho producenta musli na svete. Velmi obliUbenym jedlom je pulpo a feira(
chobotnica po domacky), kedy sa chobotnica uvari, nakraja sa na kusky, pokvapka olejom, osoli
a okoreni paprikou. Vo vnutrozemi prevlada zelenina( paprika, zemiaky a kukurica). V chladnom
pocasi Galicij¢ania siahaju po silnom vyvare- caldo gallego, v ktorom nesmie chybat kapusta, fazula
a zemiaky popripade klobasa alebo Udenina. Z méasa je uprednostfiované najma hovadzie a telacie
maso. Za typické jedlo je mozné povazovat lacon con grelos, varend bravéova nozi¢ka s mladymi

fepnymi listami, ktora sa serviruje s ideninou a zemiakmi.

Tradiénym zakuskom je mandlova torta de Santiago.

Lacon con grelos



Asturia

Asturia je regién povaZovany za oblast, kde sa v rdmci Spanielska lovi najviac lososov a z toho
dovodu niet divu, Ze prave losos je tu skutocne gastronomickou lah6dkou. Na kazdom jeddlnom
listku vsak nemoze chybat ani merluza a la sidra( treska na muste). Vyborna je aj la caldereta( kotlik

z morskych plodov a ryb), ktoru je vsak skor Specialitou pobreznych oblasti.

Regidn je zndmy taktiez syrom. Vyraba sa tu tak syr z kravského ako aj z kozieho a ovéieho mlieka.
Jeden z méla pokrmov, ktory je zndmy nielen v Spanielsku, ale aj na medzinarodnej Grovni a dokonca
sa vyvaza do Ameriky je fabada. Zakladom jedla su velka jemna fazula a morcilla( jaternica). K tymto
surovinam sa pridava eSte slanina a bravéové udené koleno. Fabadas sa pridavaju ako priloha

k hydine, kralikovi alebo jarabici. TaktieZ sa pripravuje s muslami alebo homarom.

Medzi najznamejsi astursky dezert je povazovany arroz con leche( mlieéna ryza), ale taktiez treba

vyskusat mandlovu tortu alebo brazo gitano( rolada).

Fabada asturiana

Valencia

Tento region je tieZ povaZovany za region ryze, nakolko je tu ryZa pripravovana na stovky
sposobov. Na pobrezi maju prevahu jedla z ryb a morskych plodov, dalej do vnutrozemia su to najma
masité pokrmy, strukoviny a husté polievky. Z méasa prevlada hovadzie méaso, kralik a kacka. Regidn je

bohaty na ryby, najma treska, merliza, morsky Cert- typickou pre region je priprava ryb v soli.

Valencia je domovom znameho pokrmu paella valenciana, ktord sa pripravuje z kdskov kuracieho
a krdlicieho masa a plodov mora av sucasnosti tvori zdklad Spanielskej kuchyne. Okrem paelli

valenciana je typickou aj paella marinera, kde je kuracie a krali¢ie maso nahradené rybami.

Medzi oblUbené dezerty patri sladky turrén .



Turrén

Murcia

Kuchynia Murcie mé vela spolo¢ného s kuchyriou Valencie. Murcia je regidnom zeleniny,
ryze , ryb, skvelych udenin a vynikajucich syrov avin. V masitych jedlach prevlada najma kuracie ,
jahnacie a krali¢ie maso. Za tradi¢né jedlo sa povazuje pastel de carne- obdoba nasej sekanej, ktora je
pripravovana podla starobylého receptu, ale pochvalit sa m6zu aj vynikajucimi klobaskami. Z ryb
prevladaju morské ryby pripravované ako nasolené. Okrem typickej ryZe so zeleninou , regién je
znamy tieZz ryZou poddvanou so zajacom, alebo slimakmi. Presldvené su tieZ Menestra,
zarangollo(omeleta s cuketou a cibulou), tortilla de habas (omeleta s fazulkami), michirones (dusena
susend fazula s kostou od sSunky, s chorizom, bobkovym listom) alebo dezert ako tocino de cielo
(obdoba Zitkového rezu) . Murci¢ania st povaZovani za majstrov v priprave zeleninovych placiek,

ktoré mozu byt fazulové, cesnakové, paradajkové, alebo paprikové.

Michirones

Kanarské ostrovy
Kandrske ostrovy su oblUbenou destindciou mnohych turistov, preto niet divu, Ze na
ostrovoch v turistickych strediskdch prevldada najma medzindrodnd kuchyna. Typickd kuchyna

ostrovov je ovplyvnena pevninskou kuchyrou, najma extremadurskou, kastilskou a andaluzskou.



Typickou polievkou je potaje( husta zeleninova polievka) alebo caldo de pescado( rybaci vyvar).

V miestnej kuchyni nesmie chybat puchero canario- tradi¢ni kotlik, ktory sa pripravuje z hoviadzieho
a brav€ového masa, sladkych a obycajnych  zemiakov, kukurice dalSich miestnych surovin.
Délezitou sucastou kuchyne si aj ryby a morské plody- miestnou lahédkou si najmé sardinky
pripravované na grile. Typickym pre regién je gofio( kasa z prazenej kukuricnej alebo pSenicnej
muky) a mojo( omacka, na pripravu ktorej je potrebny olej, ocot, sol, cesnak a rozne bylinky). Tato

omacka sa podava k masu, rybam a zelenine.

Balearské ostrovy

Kuchynfia Balearskych ostrovov je rbéznorodd. Kazdy ostrov priniesol na spoloc¢ny stol
kuchyne nieco Specifické. Malorca je typicka polievkami réznych druhov( niektoré su tak husté, ze
pripominaju puding), Menorca je typicka svojou salsa mahonesa( majonéza vraj pochadza prave
ztohto ostrova) asyrom queso de Mahon. Lahédkou je tiez el tumbet- zeleninové jedlo zo

zemiakov, papriky a baklazanu, ktoré sa navrstvia na seba a poleju sa paradajkovou omackou.

Vo vseobecnosti na ostrovoch prevlddaju jedld z ryb a morskych plodov a bravéové maso, ktoré sa
pripravuje na najroznejsie spésoby. Typickym pokrmom z bravéového masa je sobrasada- pikantnd
udenina, ktord sa natiera na chlieb, popripade lechona- prasiatko na razni alebo ensaimada- pecena

buchta .

El tumbet



Kuchyna Andaluzie nasimi oCami

Kazdy jeden z nds si pred odchodom na stz predstavoval, Ze Malaga je len sInko plaz a
flamenco . Prave vdaka tejto stadzi sme vsak zistili, Ze Malagu charakterizuje aj fantastické jedlo
a skvelé vino.

Pocas nasej staze sme pracovali v reStauraciach spolo¢nosti Grupo La Reserva a vdaka
tutorom, sme si osvojili mnoZstvo novych vedomosti a zrucnosti tykajlcich sa andaltzskej kuchyne.
Mali sme moznost navstivit miestny trh, zamerany na ovocie a zeleninu, méaso a morské plody. Zostali
sme prekvapeni, ako sa chut tropického ovocia v Spanielsku li§i od chuti toho istého druhu ovocia
u nas. Ohromilo nas mnozstvo druhov ryb a morskych plodov, a prave tu nam tutor nazorne ukazal

ako je mozné rozpoznat ich Cerstvost zrakom , ¢uchom a hmatom.

Kuchyria tejto oblasti je ovplyvnena tak historickymi udalostami, ako aj jej geografickou
polohou. V kuchyni je badat vplyv arabskej kuchyne( najma v pouzivani $afranu a rimskej rasce),ale
vo vieobecnosti je mozné andaltzsku kuchyriu zaradit medzi stredomorskd , Cize je pestra, chutna
a pomerne zdrava, aj ked v oblasti Malagy sme mali mozZnost vidiet, Zze prevladali najm3 fritované
pokrmy. NajcastejsSimi surovinami su ryby, morské plody, olivovy olej, zelenina a maso.

Typické su pobrezné reStauracie nazyvané chiringuitos, ktoré okrem tapas a napojov
ponukaju jedla z ryb a morskych plodov. Specialitou Andaltzskych chiringuitos st espeto de sardinas-

grilované sardinky, ktoré dotvaraju atmosféru andalizskych plazi.




Malaga je plna roznych druhov restaurdcii, ktoré ponukaju svojim klientom jedla od vymyslu
sveta . Medzi tie najnavstevovanejsie reStauracie Malagy je mozné zaradit aj reStauraciu José Carlos

Garcia, ktord sa nachadza v pristave a je preslavena tym, Ze v roku 2017 ziskala Michelinskd hviezdu.

Okrem preslavenych chiringuitos sme mali moznost navstivit aj slavny bar El pimpi, ktory
dycha typickou andaltzskou atmosférou. V bare ponukaju vynikajuce vino, skvelé tapas. Bar bol
oblubeny u rodiny Pabla Picassa, oblubovala ho Carmen Thysen ako aj nemenej zndmy Antonio
Banderas. Mnohi z nich zanechali svoj podpis na sudoch vina, vdaka ktorym sa stal bar este

navstevovanejsi.




Polievky

Polievky v oblasti Andaltzie nie su také husté ako v stredozemi, alebo u nas. Oblube sa
najma z dévodu horuceho anadlizskeho podnebia tesia zeleninové polievky pripravované v studenej
Uprave ako je napr. gazpacho , porra antequerana aajo blanco. Tieto typy polievok nielenze

konzumenta zasytia, ale zaroven ho v hordcom pocasi osviezia.

Gazpacho

Ingrediencie:

R/
0.0

500 g zrelych paradajok

200 g uhoriek

200 g cervenej papriky

200 g cibule

50 g zelenej papriky

1 stracik cesnaku

50 g chleba

olivovy olej

500 ml vody

par kvapiek balazamikového octu

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

7 7 7 7 7
0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

Priprava

Nakrajame paradajky, 150 g uhoriek, 150 g cervenej papriky, 150 g cibule, chlieb a cesnak.
Vsetko dame spolu do misky a zalejeme vodou. Ponornym mixérom vsetko rozmixujeme. Do zmesi
priddme olivovy olej a par kvapiek vinneho octu a vSetko mixérom premiesame. Polievku dame
zachladit do chladnicky. Dobre vychladenu polievku podavame spolu so zelenou paprikou, zvyskom

Cervenej papriky, uhorky a cibule, ktord sme si nakrdjali na drobné kusky.




Okrem gazpacha sa v oblasti Malagy podava aj gazpachuelo. Tieto dve polievky si vsak
netreba zamienat. Gazpachuelo nema ni¢ spoloéné so zeleninovou polievkou, nakolko je to
polievka z ryb a morskych plodov, so zemiakmi a vajcom. Rozdiel je tiez v tom, Ze gazpachuelo nie je
podavané ako studena polievka, ale ako teply pokrm.

Romana Paulenova

Ajo blanco

Ingrediencie:

200 g olupanych mandli

% cesnaku

Sol

3- 4 polievkové lyZice sherry-octu
Voda

3 dl Oleja

7 7 7 7 7 7
0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

Priprava
ZmieSame mandle, cesnak, sol aolej avsetko rozmixujeme do tekutého stavu. Priddme 3- 4
polievkové lyZice sherry octu, studenu vodu a opatovne rozmixujeme. Precedime cez sitko. Polievku
dame na noc zachladit do chladnicky a podavame studenu.

Dajana Kolesarova
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Porra Antequerana

Ingrediencie:

paradajky

cervena a zelena paprika
cesnak

olivovy olej

vinny ocot

voda

Sol, korenie

pecivo

Priprava

Paradajky, papriky, cesnak prekrojime na polovicu, ddme do vys$sej nadoby, priddme sol,

korenie a vsetko spolu rozmixujeme ty¢ovym mixérom, tak aby ndm neostali Ziadne kusky zeleniny.
Postupne priddvame olivovy olej, vodu a vinny ocot. Ked' je polievka “dohladka” rozmixovana ,
precedime ju cez sitko. Do precedenej polievky natrhame pecivo, nechame chvilu odstat, aby sa
pecivo rozmocilo a znova rozmixujeme tak, aby ndm neostal Ziadny kusok peciva. Studena polievka
Porra sa poddva s nakrajanymi vajickami uvarenymi natvrdo, Sunkou a tuniakom.

Viktéria Zedekova



Hlavné jedl3

Oblast Andaluzie je tak v kultire ako aj v gastrondmii ovplyvnena mnoiZstvom okolitych
kultdr, najma tou arabskou. Kym Rimania obyvatelov Andaltzie naudili ako pestovat psenicu a vini¢
a vyuzivat plody mora, Arabi ich naudili ako pestovat ovocie, ako zavlazovat a ako zdokonalit
pestovanie oliv a vyrobu olivového oleja. Oblast Andaluzie je preslavena Stavnatym ovocim, Sunkou
jamodn serrano de Jabugo z provincie Huelva a vybornym vinom .

Vseobecne je andallzska kuchyna povazovand za stredomorskd, aj ked prevlddaju najma
vyprazané jedl3, ktoré je mozné dostat v kazdej reStauracii.

Nakolko hovorime najma o pobreznej oblasti, ktord obmyva Stredozemné more a Atlanticky
ocean typické si najma ryby a morské plody pripravované bud' vyprazané na olivovom oleji, na grile,
v soli alebo v rare.

Medzi najzndmejSie suroviny oblasti je moZné zaradit biele krevety zoblasti Huelva di
cerveného tuniaka z oblasti Cadizu. Ako priloha nesmie nikdy chybat Cerstvy zeleninovy salat, chlieb
a dobré vino.

Cim viac zachadzame do stredozemia tym, su typickejsie jedla z bravéového misa a zveriny.
V obdobi zimy na stole nesmie chybat polievka puchero alebo las migas de matanza- zabijackovy
tanier Ci rabo de toro- byci chvost.

V oblasti Anadllzie maju hlboku tradiciu najma tapas, ktoré sa poddvaju s vinom takmer
v kazdej restaurdcii. Na vyber su stovky jedal od vyprazanych morksych plodov, cez paellu, az po
sldvne pikantné klobasky ¢i Spanielsku omeletu.

Nakolko sme pocas nasej staze pracovali v reStauraciach, ktoré boli zamerané najma na ryby,

morské plody a typicku Spanielsku kuchyriu, na nasledujicich stranach prinaSame recepty jedal tohto

typu.



Almejas marineras

Ingrediencie:

** musle

% sopa de marisco (rozmixovana cibula, raj¢iny, ¢ervena a zelena paprika, cesnak , citrénova
$tava, sol a korenie na paellu).

** Rybaci vyvar

o Cili

¢ petrzlenova viat

Priprava
Musle ddme na predom rozohriatu panvicu a do polky zalejeme zmesou sopa de marisco.

Priddme mall naberacku rybacieho vyvaru , Cili a petrzlenovd viat. Prikryjeme a nechdme 5 minut
podusit . Tymto sa musle otvoria a spoja sa chute so vzniknutou zmesou. Hotové jedlo ddme na
tanier a moze sa servirovat . Dobru chut.

Jankulova Nikola



Salpicon de mariscos

Ingrediencie:

** 350 gr uvarenych langust

*%* 3-4 uvarené kusky chobotnice
*%* 180 gr musli

** Y cibule

Olivy

7
0.0

3

¢

% papriky( ¢ervenej alebo zelenej)

3

¢

5 lyZic olivového oleja

7
0.0

3 lyZice slne¢nicového oleja
4 lyZice vinneho octu

7 7
0.0 0.0

sol’

Priprava

Uvarené , oCistené a nakrdjané morské plody , musle, nakrajanu cibulu, papriku a olivy
vlozime do hrnca. Pripravime si zalievku z oleja, vinneho octu a soli, ktorou polejeme uz pripravenu
zmes morskych plodov azeleniny. Zmes nechdame odstat v hrnci po dobu jednej hodiny, aby sa
premiesali vsetky chute. Najlepsie je robit salpicon der vopred ako ho podavame, aby sa chute
ingrediencii dokonale premiesali.

Pittnerova Michaela



Bogavante a la parilla

Ingrediencie:

** stredne velky homar
** sof

** olivovy olej

** stracik cesnaku

% citron

% Cierne korenie, mleté &ili

Priprava

Homdra umyjeme, osusime a prepolime ho. Nasledne ho potrieme olivovym olejom,
roztlacenym cesnakom, ¢iernym korenim, susenym Ccili a stavou z citrona. Homara grilujeme 8 minut
a v polovici grilovania ho trochu poffkame olejom.

Panisovd Romana



Boquerones en vinagre

Ingrediencie:

sardinky
ocot
citrén

’

sol

7 R/ R/ 7 R/
LA X R X X SR XS

voda

Priprava

Najskor si pripravime zalievku na sardinky, kde je hlavnou prisadou ocot, do ktorého pridame
kvapky citrénu, Stipku soli, a trochu vody. Zmes dobre premieSame a vodou preplachnuté sardinky do
tejto zalievky vlozime. Sardinky ukladdame koZou hore. Nechame 3-4 hodiny odstat. Na tanier si
poukladdame platky paradajok, na to uz odstate sardinky a Salat na ozdobu. Polejeme olivovym
olejom a moZeme servirovat.

Vidova Ivana



Rape a la malaguena

Ingrediencie:

®,

** 1kg morského Certa

7

** konzerva paradajok s cibulou

/7

*%* 12 mandli

®,

** 2 krajce chleba

7

** 2 straciky cesnaku

/7

*%* Safran

/7

** petrizlen

Priprava

Na panvici na olivovom oleji oprazime kusky morského cCerta. Opeceného morského certa
vyberieme z panvice a nechame odlezat na tanieri. Na panvicu priddme olej, na ktorom oprazime
cesnak a mandle,. Ked zhnednu priddme krajce chleba, ktoré opecieme z obidvoch stran. Vsetko
spolu vloZzime do mixéru a mixujeme, kym nedosiahneme tuhd zmes. Na panvicu si ddme par kvapiek
oleja, na ktorom zohrejeme zmes paradajok a cibule. Zmes nechame varit na miernom ohni priblizne
5 minut, priddme $afran a nadrvené mandle. VSetko spolu povarime. Na plech do rdry poukladdme
morského Certa, polejeme ho omackou a posypeme nasekanym petrzlenom. Par minut zohrejeme
v rdre a podavame .

vy

Martosova Lenka



Tartar de salmon

Ingrediencie:

% 300 gr lososa bez koZe
% Olivovy olej

% Petrilen

% Stava z polovice citréna
% 30 gr Paradajok

% 60 gr avokada

% 30grcibule

% Sol, korenie

Priprava

Lososa spolu s cibufou nakrdjame na mensie kdsky .V miske zmieSame 3 lyZice
citronovej stavy, olivovy olej, sol, korenie a do tejto zmesi pridame nakrdjaného lososa a cibulu.
Zmes dobre premiesame. Nasledne si ocistime a na malé kusocky nakrdjame avokado. Do novej
misky spolu s avokddom priddme jednu lyZicu citronovej Stavy, petrilen avzniknutd zmes
dochutime solou a korenim.Pripravenu formicky plnime zmesou lososa, na ktord ddme zmes
avokada a opatovne preloZzime zmesou lososa. Tatardk nechame zachladit a odlezat v chaldnicke
priblizne jednu hodinu.

Cipov Milan



Fritura malaguena

Ingrediencie:

** kalamare

** chobotnica
** malé kalamare
** sardinky

** krevety

** olivovy olej

** muka

**  citron

Priprava
Morské plody si olistime, nakrdjame a posolime. .VSetky morské plody, okrem
kreviet ,si nasledne obalime v muike Na panvici zohrejeme olivovy olej, na ktorom morské plody
oprazime. Jedlo servirujeme s cesnakovou alebo pikantnou omackou a s citronom.

Albertova Katarina
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Ingrediencie:

merluza-treska
musle

olivovy olej
cesnak

biele vino
petrzlenova viat
muka

rybaci vyvar

’

sol

Priprava

Merluza en salsa verde

Na olivovom oleji do zlatista oprazime cesnak , priddme lyZicu muky a pol minuty prazime.

Neskér priddme vino arybaci vyvar. Tresku medzitym z oboch stran osolime. Ked vyvar prevrie,

priddme don nasekany petrilen a osolenu tresku. Nakoniec priddme musle a varime , aZ pokial sa

musle neotvoria

Zabojnikova Hana



Paella

Ingrediencie:

R/
.0

3-4 struciky cesnaku

1 cibula

2 paradajky

6 Salok vyvaru z morskych plodov

*,

7
°n

R/
0.0

R/
0.0

7
X4

Olivovy olej

*,

R/
0.0

Korenie na paellu
Slavky jedlé
Malé musle

R/
0.0

7
°

X3

¢

1 sépia alebo kalamar

X4

%* Langusty
% Sladkd paprika
% Sol

X3

S

Dva hrnceky ryze Basmati

7
L4

4 hrnceky vody

Priprava

Do panvice na paellu ddme olej, nakrajanu cibulu a cesnak a oprazime. Postupne priddvame
papriku a paradajky, ktoré tiez oprazime. Ked' je zelenina oprazena , priddme vyvar z morskych
plodov a dusime. Medzitym si dame varit slavky ktoré pred tym ocistime od rias a necistot,
prepldchneme vodou a varime, aZz kym sa nam neotvoria. Scedime , vytiahneme ich a rozpolime.
Sépiu si nakrdjame na rezance a oplachneme vo vode. Ak suU suroviny v panvici udusené, priddme
sépiu, sladkd papriku, sol a korenie na paellu a mieSame. Ked zmakne sépia, panvicu odstavime a
priddme 2 hrnceky ryZze a 4 hrnéeky vody. Varime a premieSavame po dobu 15-20 minut. Pred
koncom priddme uvarené slavky a langusty. Lahko mieSame a varime, ochutname ryzu ¢i je makka,
vypneme a nechame odstat zakryté alobalom asi 10 minut.

Kackovicova Veronika



Rabo de toro

Ingrediencie:
% 1 by¢i chvost
% 1cibula

/7

2 mrkvy

®,

** 3 struciky cesnaku

7

% 1por

/7

*%* Flasa cerveného vina

/7

** 11| kuracieho vyvaru

7

*%* korenie

Priprava

Na malé kusky si nakrdjame por, cibulu a mrkvu, ktord spolu s cesnakom pomaly oprazime
na oleji. Medzitym si osolime a okorenime byci chvost, ktory nasledne obalime v muke a taktiez
oprazime na oleji z oboch stran. Oprazeny byci chvost vioZime do hrnca k zelenine a podlejeme
vinom a kuracim vyvarom. Varime na miernom ohni, pokial madso neodchadza od kosti. Oddelime
zeleninu od mésa a do vzniknutej omacky priddme 2 tablicky tmavej ¢okolady. Nechdme roztopit
a prevriet, nech sa chute dobre premiesaju. Ako prilohu poddvame uvarenu zeleninu, popripade
zemiaky.

Szabo Leo



Ensalada malaguena

Ingrediencie:

®,

** 200 gr odsolenej tresky

% 2 pomarance
% patitka
% 2 zemiaky

7

** Plechovka ciernych oliv

/7

** Olivovy olej

/7

*%* sol

7

*%* korenie

Priprava

Deni pred pripravou Saldtu nechame 200 g odsolenej tresky odstat vo vode .Na druhy den
tresku nakrdjame na mensie kusky. Nasledne si umyjeme a ocistime 2 pomarance, ktoré taktiez
nakrdjame na mensie kisky. Nakrajame si aj dopredu v Supke uvarené zemiaky. Nasledne v miske
zmiedame tresku, pomarance, nasekanu pazitku a ¢ierne olivy . Salat servirujeme tak, e na kolieska
nakrajané zemiaky uloZime zmes Salatu a pokvapkame olivovym olejom.

Borosova Denisa
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Ingrediencie:

5 zemiakov

2 vajcia

2 mrkvy

1 plechovka hrasku
1 plechovka oliv

2 paradajky

olej

sol

vinny ocot

12 kreviet

Priprava

Ako prvé si ddme do

Ensalada rusa

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 priddme ich k zemiakom. Ako posledné uvarime mrkvu, ktord sme

oSupali a nakrajali na malé kocky. Ked je mrkva hotova, nakrdjame paradajky, olivy a spolu

s hraSskom pridame k zemiakom. K zmesi doddme majonézu a vSetko dobre premieSame.

Krevety si s cesnakom oprazime na oleji tesne pred poddvanim.

Galis Roman
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Pipirrana

Ingrediencie:

cervena a zelend paprika
paradajky

cibulka

nakrajané krabie tycinky
chobotnica

sol

vinny ocot

olivovy olej

Priprava

V miske zmieSame 2 lyZice vinneho octu, 4 lyzZice olivového oleja a Stipku soli. Nadrobno si

nakrajame cibulu, zelend acervenu papriku, paradajky atuto zmes taktiez priddme do misky

a nechdme odstat. Na panvici si medzitym opraZzime chobotnicu, ktori nasledne nakrajame na

mensie kusky. Takto nakrdjanu chobotnicu priddme k salatu spolu s krabimi ty¢inkami, premieSame

a servirujeme.

Jurikova Nikola
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Ingrediencie:

6 zemiakov
5 vajec

1 cibula
Olej

sol

paprika

Priprava

Tortilla de patatas

Zemiaky pokrdjame na drobné kuisky, ddme ich na panvicu a smaiime na miernom

ohni. Priddme nadrobno nakrajanu cibulu a pre chut mbézeme pridat aj papriku. Osolime, okorenime.

Smazime do makka. Dame vychladit na 5min a zalejeme vyslahanymi vajcami . Hotovl omeletu
nakoniec podavame rozkrojenu na trojuholniky.

Cernakova Vanesa



Dezerty

Dezerty v oblasti Andallzie su ovplyvnené arabskou kultdrou. Prevladaju najma sladké
dezerty z vyuZitim mandli a medu. Aj tu vSak mdzeme najst typické sladké pokrmy ako je flan, churros

alebo berenjenas con miel.

Flan

Ingrediencie:
% 1 8alka krystalového cukru
% 3vajcia
% 1 plechovka kondenzovaného mlieka
% 1 liter mlieka
% 1 lyzZicka vanilkového extraktu

Priprava

Rozpustime Si cukor na karamel, ktory vylejeme do formy.

V  miske rozmieSame kondenzované mlieko (salko) s vajcami, mliekom a vanilkou.
Vylejeme do zapekacej formy a pecieme cca 60 minut na 175 stupriov C.

Balaskova Lucia
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Churros

Ingrediencie:

1 pohdr vody

125 g masla

1 pohar hladkej muky
Stipka soli

3 vajcia

Olej

150 g horkej cokolady

100 ml slahackovej smotany

Priprava

Do horucej vody priddme maslo a Stipku soli a privedieme k varu. Prisypeme muku a

dokladne miesame, kym sa suroviny spoja to hladkej masy a za¢nu sa odliepat od okrajov hrnca. Do

vychladnutej masy priddme po jednom vaji¢ka. Cesto prelozime do vrecuska na zdobenie a vytlacame

pasiky (asi 7 cm dlhé), ktoré vyprazime dozlatista v hrnci na rozohriatom oleji. Prebytocny tuk

odstranime papierovym obriskom. Cokolddovy krém si pripravime nad parou za staleho $lahania z
horkej cokolady a smotany.

Kolesarova Anita



Berenjenas con miel

Ingrediencie:

** 300 gr baklazanu nakrajaného na mensie kusky
*%* 110gr muky

** Olivovy olej

** Pohdr vody

»* med

* sol

Priprava

Baklazan nakrdjame na okrudhle 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, ktord vymiesame,
aby bola bez hrudiek. Baklazan vyberiem z misky, osolime a obalime v zmesi muky s vodou a kratko
oprazime na olivovom oleji. BaklaZan servirujeme poliaty zohriatym medom.

Haulik Erik



Napoje
Spanieli si zndmy najma svojou lasku k dobrému vinu. Ako sme u? vy$die spominali,
najznamejsie su vina z oblasti La Rioja. Pre oblast Andaluzie su typické sladsie vina, najmé z oblasti
Jerez, ktoré je Castokrat oznacované ako sherry de Jerez . Ide o alkoholizované vino, ktoré sa vyraba
v oblastiach Cadizu. Mozné je ochutnat rézne druhy od suchého az po krémové. Podobny typ

alkoholizovaného vina je aj vino de malaga z oblasti Malagy. Aj tu vSak nachddzame typické ndpoje

ako sangria a tinto de verano.

Sangria

Ingrediencie:

7
0.0

3-4 lyzice krystalového cukru

R/
0.0

1 lyZica stavy z pomaranca
1 lyZica $tavy z citréna

7 7
0.0 0.0

Zmes nakrajaného ovocia( pomaranc, nektarinka, jablko, citrén)

R/
0.0

Cervené vino polosladké
500 ml fanty alebo sédy

7 7
0.0 0.0

2 lyZice vody

4

R/
*

1 lyZica brandy

L)

Priprava

V dzbane rozmiesame cukor so Stavou z pomaranca a citréna, priddme nakrajané ovocie a
nechame odstat (aspori hodinu... ¢im dlhsie, tym lepsie). Potom pridame vino, sédu/limonadu, vodu,
gin a vSetko zamieSame... Podavame vychladenu s fadom.

Dzurendova Sona



Tinto de verano

Ingrediencie:

% Cervené vino

** Citronovu fantu alebo sprite

% Sdda

** Platok citréna alebo pomaranca
*%* Kocky ladu

Priprava

Do dZbanu dame lad, nalejeme cervené vino a pridame fantu (alebo sprite alebo 7up) so
sédou. Mnozstvo je 1:1. Jemne premieSame. Priddme platok citréna, alebo pomaranca a ozdobime
slamkami.

Gabcikova
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