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Podréze kulinarne — Smaki Hiszpanii
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Bycie kucharzem w Katalonii musi by¢ proste, bo z takimi
sktadnikami wlasciwie trudno jest ugotowaé co$ niedobrego.
Kuchnia katoloriska opiera si¢ przede wszystkim na pomidorach,
czosnku,  baklazanach, porach, karczochach,  grzybach,
wieprzowinie, serze, produktach zbozowych i owocach morza.
Wszystkie lokalne sktadniki mozna obejrze¢ i zakupi¢ na targu ,La
Boqueria” w centrum Barcelony. Najwigksze wrazenie robi tu
wybdr jaj (sprzedaje si¢ tylko jaja zniesione danego dnia), migsa i
suszonych wedlin, a przede wszystkim $wiezych owocéw morza i

ryb.

W przypadku owocéw morza najpopularniejszy na targu jest
turiczyk, sardynki, anchovies, dorsz i réznego rodzaju migczaki.
Mozna tu kupi¢ sercéwki, matze o podtuznym ksztalcie zwane
razor clams, czarne matze, rézne §limaki i matze przypominajace

ksztattem ludzkie palce.

Krélem targu jest jednak dorsz, ale nie $wiezy, tylko zasolony i
suszony. Suszenie ryb jako sposéb na ich konserwacje znany jest co
najmniej par¢ wiekéw. W ten sposéb przedtuza si¢ przydatnos¢
ryby nawet do paru lat. A im dluzej dorsz zasalany, tym drozszy.
Ceny dochodza do 50 EUR za kilogram.

Na targu mozna tez kupi¢ réznego rodzaju suszone wedliny oraz
stynng jamon serrano, wytwarzana z migsa bialych $win rasy
landrace. Szynki najpierw susza si¢ przez sze$¢ miesiecy, a
nastepnie dojrzewaja przez sze$¢ do o$miu miesiecy w suchym
miejscu. Szynka wytwarzana z czarnych §win rasy iberian, czyli
hamon iberico, jest jeszcze wigkszym przysmakiem i kosztuje
odpowiednio drozej.

Ponizej krétkie opisy potraw, ktére gotowalismy (podczas
warsztatow Cook&Taste) lub ktérych prébowalismy podczas
naszego wyjazdu.

Churros - pierwsze danie, ktérego nazwy nauczytam si¢ na lekeji
hiszpariskiego. Sa to ciastka o réznych ksztattach, ze stodko-
stonego ciasta drozdzowego, smazone w glebokim ttuszczu, cigte
nozyczkami i podawane do kawy lub do czekolady. Ciekawy smak,
na dtuzsza mete jednak nadwagotwéreze.

Chleb z oliwa, czosnkiem i suszonymi pomidorami czyli pa amb
tomaquet to przekaska niezmiernie prosta - robimy grzanki,
polewamy oliwa, smarujemy potéwka czosnku i pomidorem. I tu
pojawia si¢ problem, bo w Barcelonie bierze si¢ potéwke
pomidora, ktéry byt zawieszony w ciemnym i suchym miejscu
przez ostatnie pare miesigcy i to nim smaruje si¢ chleb. Pomidor
jest tak dojrzaty, ze wciera sic¢ w chleb jak masto i po wtarciu
pozostaje z niego tylko skérka.

Arroz negro - nasz przebdj kulinarny z Chorwacji. Tak bardzo
polubiliémy to danie, ze potrafilismy przejecha¢ paredziesigt
kilometréw z Orebica do Mali Ston na czarne rizu. W Hiszpanii
arozz negro to ryz z atramentem z katamarnicy i migsem matwy,
podawany na matej patelni do paella.

Suquet de peix - to gulasz rybny na mocnym wywarze z ryb i

owocéw morza z szafranu, z krewetkami, mulami i diablem
morskim, zapiekany w glinianym naczyniu, z ziemniakami i
$mietanowo — pomidorowym sosem.

Crema catalana - wykonywany osobiscie podczas warsztatow i
testowany w kazdej restauracji, ktéra odwiedzilismy. W smaku i w
przyrzadzaniu podobny do creme brulee.

Tapas, a whasciwie pintxos, to przeb6j wyjazdu. Jestem na etapie
poszukiwania dobrej ksiazki z przepisami. W Barcelonie trafilismy
do restauracji, ktéra podawata tylko tapas (La Txapela) — 51 typéw
w karcie i 5 jako specjalnos¢ dnia. My sprébowaliémy co najmniej
30. Sg tak mate, ze starczaly akurat na dwa gryzy, podawane na
malej bagietce, jedno lub wielosktadnikowe, na ciepto lub na
zimno. Nasze ulubione pintxos to: patatas bravas, panierowane
kalmary, krokiety z szynks, z rozpuszczonym serkiem brie
(podobno rozpuszczony camambert byt inspiracjg dla Dali do
namalowania lejacych si¢ zegaréw), bulki i szasziyki z matymi
o$miorniczkami i z pasta z krabéw.

Paella z owocami morza - potrawa z ryzu z owocami morza.
Przepis na oryginalng paella znajduje si¢c na blogu jako Paella z
owocami morza (Paella de marisco).

Chorizo - czyli wieprzowa kielbasa z dodatkiem czerwonej
papryki, podawana gotowana lub suszona. Najbardziej smakowato
nam chorizo podawane w formie tapas, gotowane w czerwonym
winie serwowane na malej grzance.

Tortilla z ziemniakami - §wietna potrawa na zimno i na cieplo, w
formie zblizonej do omletu. Najpierw nalezy pokroi¢ cienko
ziemniaki (okoto 300g), posoli¢ je i usmazyé w duzej ilosci oleju.
Kiedy ziemniaki sa w polowie gotowe dodajemy jedng cebule
pokrojona w péiksiezyce, a kiedy sa mickkie, wyjmujemy je i
zostawiamy na papierze kuchennym, zeby odsgczy¢ nadmiar
thuszczu. W misce mieszamy 3 jaja z sola i dodajemy do nich
ziemniaki z cebulg. Delikatnie mieszamy i wlewamy calos¢ na
patelni¢. Przekrecamy, gdy tortilla jest bragzowa i dosmazamy po
drugiej stronie.

Pare tygodni przed naszym przyjazdem byt sezon na miode pory z
grilla (czyli calcots, podawane najczesciej z sosem romesco,
zrobionym z migdatéw, orzechéw pinii, orzechéw laskowych,
oliwy, czosnku i okraglej, czerwonej papryki nyora). Miatam na
nie ochotg, ale my trafiliSmy juz na zbiory karczochéw i ich wysyp
na stoiskach. W restauracjach karczochy podawane sa ugotowane,
z dodatkiem masta.
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