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Sol&Mar Andalusian style
prosto z krajow wypetnionych rado$cig
i stoncem - na Twdj stot!

Produkty marki Sol&Mar Andalusian style
opowiedzg Ci poprzez smak o tym, co jest wazne
dla kuchni Hiszpanii, zabierajac Cie w podréz po

ré6znorodnych smakach tego regionu.
Poznasz tradycje przygotowywania przekasek,
tzw. tapas: dowiesz sie, z jakich produktéw
najczesciej powstaja i jak je taczyc, by zachwycié
znajomych talerzem petnym andaluzyjskich
smakéw podczas najblizszej imprezy.

Na te okazje przydadzg Ci sie na pewno kietbasy,
takie jak Morcon Ibérico czy Prolongo Fuet
oraz szynki, np. Jamon Reserva czy Ibérico

de Cebo. Mozesz postawié rowniez na zestawy

wedlin, jesli chcesz rozsmakowac sie w wiekszej

ilosci specjatéow potudnia. W ofercie znajdziesz

ponadto apetyczne tortille, suszone pomidory,
a nawet owcze sery, ryby i owoce morza.

Poznaj wszystkie oblicza kuchni petnej storica
i dziel sie nig z bliskimi!
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Jak wykorzystaé najpopularniejsze
wedliny z Andaluzji?

Andaluzja to region, ktéry poza pieknymi
krajobrazami i architektura nieprzerwanie zachwyca
bogactwem wedlin i aromatycznych potraw. Ich
umiejetne potaczenie poprzez dodanie pysznych
wedlin Sol&Mar Andalusian Style do przyrzadzanych
dan pozwoli, choé na chwile, przeniesé sie na
stoneczne wybrzeze Hiszpanii. Jakie potrawy zatem
warto przygotowaé?

Flamenquines - to pyszne danie, popularne zwtaszcza
w okolicach Kordoby, ktére wygladem przypomina
kotleta de volaille, jednak przygotowane jest ze schabu
i szynki serrano. Do zawijania $wietnie sprawdzi sie takze
bardziej aromatyczna jamén de cebo ibérico, ktéra
sprawi, ze smak flamenquines bedzie jeszcze bardziej
wyjatkowy.
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Serranito - to niezwykle popularna kanapka na ciepto
serwowana w catej Andaluzji, a zwtaszcza w Sewilli.
Najczesciej jest podawana z grillowanym miesem,
papryka, sSwiezym pomidorem i dtugo dojrzewajaca
szynka taka jak jamén reserva.

Salmorejo - to zupa podawana na zimno pochodzaca
z Kordoby, przygotowywana z czerstwego chleba,
dojrzatych pomidoréw, czosnku i oliwy z oliwek.
Tradycyjnie jest podawana z pokrojonym w kostke
jajkiem ugotowanym na twardo i dtugo dojrzewajaca
szynka np. jamoén de cebo ibérico.

Tapas - to mate przekaski podawane do napojéw
w barach w Hiszpanii, idealnie nadajg sie do tego, aby
w petni doceni¢ smak andaluzyjskich wedlin. Takze
podczas kolejnego spotkania ze znajomymi poza
klasycznymi patatas bravas czy oliwkami warto podaé
kietbase salchichén czy chorizo. Dodatkowo mozna
przygotowac minigrzanki ze wspomnianymi wedlinami
i hiszpanskim serem manchego lub grillowanymi
papryczkami.

Tortilla de patatas - to klasyczne danie $niadaniowe
popularne w catej Hiszpanii. W wersji podstawowej
przygotowuje sie je z ziemniakdw, jajek i cebuli, jednak
dodatki sa catkowicie dowolne. Swietnie sprawdzi sie
tutaj np. ostra morcén ibérico (dtugo dojrzewajaca
kietbasa przyprawiana podobnie jak chorizo, jednak
majaca zdecydowanie mniej ttuszczu), ktéra nada
jeszcze bardziej wyjatkowy smak tej potrawie.
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SPAGHETTI Z PIKANTNYM SOSEM
POMIDOROWYM I KREWETKAMI

e 4

CZAS POZIOM T@ﬁ LICZBA RYBYIOWOCE
PRZYGOTOWANIA LATWY PORCJI MORZA

SKEADNIKI

mrozone krewetki (olbrzymie makaron spaghetti - 400 g
lub argentyniskie) - 500 g natka pietruszki -
cebula - 2 szt. 0,5 peczka
czosnek — 2 zabki sol

papryczka chili - 3 szt.

olej — 3 tyzki

koncentrat pomidorowy -

1tyzka

koniak — 3-4 tyzki

cukier - 1-2 tyzeczki

krojone pomidory - 2 puszki

makaron spaghetti — 400 g


https://kuchnialidla.pl/spaghetti-z-pikantnym-sosem-pomidorowym-i-krewetkami

| N RGETE SEA
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: ROZMRAZAMY KREWETKI

Krewetki przektadamy na sitko, ptuczemy i pozostawiamy
do rozmrozenia. Nastepnie ponownie ptuczemy i osuszamy.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY SOS

Cebule i czosnek obieramy, kroimy w drobng kostke.
Papryczke chili oczyszczamy, pozbawiamy nasion

i drobno siekamy. Podsmazamy z cebulg i czosnkiem

na goragcym oleju przez 2-3 minuty az do zeszklenia.
Dodajemy koncentrat pomidorowy i krewetki. Smazymy
razem przez 1 minute. Wlewamy koniak, doprawiamy solg
i cukrem. Dodajemy pomidory i gotujemy na wolnym
ogniu przez 8-10 minut, mieszajac od czasu do czasu,

az sos zgestnieje.

KROK 3: GOTUJEMY MAKARON

Spaghetti gotujemy al dente zgodnie z instrukcjg podana
na opakowaniu. Pietruszke myjemy, otrzgsamy do sucha,
listki obrywamy i grubo siekamy. Odlewamy wode,
makaron przektadamy na sito i osgczamy. Sos doprawiamy
do smaku i podajemy z makaronem, posypujemy
pietruszka.
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CHLODNIK Z POMIDOROW
I PAPRYKI

0:40 - 4

CZAS POZIOM T@ﬁ LICZBA WEGETARIANSKIE
PRZYGOTOWANIA LATWY PORCII

SKEADNIKI

4 duze miesiste pomidory

2 spore czerwone papryki

2 cebule dymki (moze by¢ takze 1 zwykta, mata)
2 tyzki oliwy

500 ml bulionu warzywnego

sol

pieprz

2 gatazki swiezej natki pietruszki



https://kuchnialidla.pl/chlodnik-z-pomidorow-i-papryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY WARZYWA

Pomidory obieramy ze skérki, pozbawiamy gniazd
nasiennych, kroimy w kostke. Cebule siekamy, podsmazamy
na ztoty kolor na oliwie.

Papryke myjemy, oczyszczamy z gniazd nasiennych, kroimy
w niezbyt duza kostke

KROK 2: PODSMAZAMY WARZYWA

2 tyzki pokrojonej papryki odktadamy do posypania zupy,
a reszte dodajemy razem z pomidorami do cebuli
i smazymy razem okoto 3-4 minut.

KROK 3: GOTUJEMY ZUPE

Podsmazone warzywa przektadamy do garnka, zalewamy
bulionem i gotujemy razem okoto 20 minut.

JAK PODAWAC

Podsmazone warzywa przektadamy do garnka, zalewamy
bulionem i gotujemy razem okoto 20 minut.
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KROKIETY Z SZYNKA SERRANO

0:30 = 6 o

CZAS POZIOM T@ﬁ LICZBA WIEPRZOWINA
PRZYGOTOWANIA LATWY PORCII

SKEADNIKI

szynka serrano - 100 g PRZYGOTUJ

cebula - 1sztuka :
patelnie

maka pszenna -55¢g trzepaczke

masto -55¢

mleko — 450 ml

sOl — szczypta

gatka muszkatotowa - 1 szeczypta
jajka — 2 szt.

butka tarta - do obtoczenia
(ok. 1 szklanka)

oliwa z oliwek do smazenia



https://kuchnialidla.pl/krokiety-z-szynka-serrano

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: PODSMAZAMY SZYNKE I CEBULE

Szynke serrano oraz cebule drobno siekamy. Na rozgrzang
patelnie wlewamy tyzke oliwy, dodajemy masto
i podsmazamy na nich cebule oraz szynke.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY BAGIETKI

Na patelnie dodajemy make i wszystko chwile smazymy.
Do sktadnikéw dolewamy mleko, caty czas mieszajac.
Catos$c¢ gotujemy do momentu, az masa zgestnieje.
Doprawiamy solg i gatka muszkatotowa. Mase
odstawiamy do wystygniecia.

KROK 3: FORMUJEMY KROKIETY

W misce roztrzepujemy jajka, na talerz wysypujemy butke
tarta. Z wystudzonej masy formujemy krokiety. (jesli masa
jest zbyt luzna nalezy doda¢ do niej 2-3 tyzki butki tartej).
Gotowe krokiety obtaczamy w jajku, a nastepnie w butce
tartej.

KROK 4: SMAZYMY KROKIETY

Krokiety smazymy na rozgrzanej oliwie, az nabiorg ztotego
koloru.
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0:40 = 6

CZAS POZIOM T@ﬁ LICZBA
PRZYGOTOWANIA LATWY PORCII

~
-

Y
s s

4%

WEGETARIANSKIE

SKEADNIKI

500 g ziemniakéw

2 cebule

500 ml oleju

2 jajka

3 tyzki natki pietruszki
sol

pieprz

1 ostra papryczka



https://kuchnialidla.pl/hiszpanska-tortilla-ziemniaczana

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: PRZYGOTOWUIEMY ZIEMNIAKI

Ziemniaki obieramy i kroimy w bardzo cienkie plasterki (mozemy
robi¢ to obieraczkg do warzyw). Ziemniaki uktadamy warstwami
na patelni (bedziemy jej pézniej uzywaé w piekarniku, wiec nalezy
wybraé patelnie z odporng na wysokie temperatury raczka) i zalewamy
olejem. Olej powinien zakrywaé ziemniaki.

Ustawiamy patelnie na matym ogniu i podgrzewamy przez mniej
wiecej 20 minut (ziemniaki powinny byé miekkie w $rodku, ale nie
usmazone). Ziemniaki przektadamy na sito i odcedzamy.

Na patelnie, na ktérej byty wczesniej ziemniaki, wrzucamy pokrojong
w krazki cebule i smazymy, az sie mocno przyrumieni.

KROK 2: PRZYGOTOWUJEMY POZOSTALE SKEADNIKI

Do miseczki wbijamy jajka, roztrzepujemy widelcem. Przyprawiamy
do smaku sola, pieprzem, posiekang natka pietruszki. Dodajemy
pozbawiong pestek i bardzo drobno pokrojong ostrg papryczke.

Do odcedzonych z ttuszczu ziemniakéw dodajemy cebule i mase
jajeczng. Catos¢ delikatnie mieszamy.

KROK 3: MIESZAMY CALOSC

Na patelni rozgrzewamy odrobine oleju i przektadamy na nig
ziemniaczang mase. Catosé wyréwnujemy drewniang tyzka

i smazymy na niewielkim ogniu ok. 10 minut. W tym czasie
rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni. Juz dos$¢ dobrze $cieta tortille
wktadamy do piekarnika na kolejne kilka minut, az wierzch réwniez
sie zetnie i lekko przyrumieni.

Do odcedzonych z ttuszczu ziemniakéw dodajemy cebule i mase
jajeczna. Catos$¢ delikatnie mieszamy.

JAK PODAWAC

Tortille przektadamy na talerz, odwracajac jg gorg do dotu. Kroimy na
mniejsze kawatki. Podajemy jako przekaske lub danie $niadaniowe.

 HUCHNLDLAPL
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AFFOGATO Z LODAMI
PISTACJOWYMI I KARMELEM

0:10 = 6 %

@ CZAS POZIOM T@ﬁ LICZBA WEGETARIANSKIE
PRZYGOTOWANIA LATWY PORCII

SKEADNIKI

cukier trzcinowy - lody pistacjowe - 1 gatka
2 szklanki

$mietanka 30% - Va szklanki
masto - 1tyzka

atelni
sl - 1szczypta P ¢

kawa mielona - 1 ptaska
tyzeczka
wrzatek - 100 ml


https://kuchnialidla.pl/affogato-z-lodami-pistacjowymi-i-karmelem

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUJEMY KARMEL

Wszystkie sktadniki sosu karmelowego umieszczamy na
patelni i zagotowujemy, caty czas mieszajac. Zmniejszamy
ogien na $redni i gotujemy 5 minut, az cukier sie rozpusci,
a masa zgestnieje. Przelewamy do stoiczka.

KROK 2: PRZYGOTOWUIEMY KAWE
Parzymy kawe - najlepiej w kawiarce lub w dripie.

KROK 3: tACZYMY
WSZYSTKIE
SKLADNIKI

Do szklanki
przektadamy
pozadang ilos¢
sosu karmelowego,
~ nastepnie

- doktadamy lody

i wlewamy goraca
kawe.
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