HAZAINK TA)A

Spanyol-baszkféldi ételek

Tojasos tal paprikaval (Piparrada)

Ezt a tojdsos baszk ételt reggelire, egy nagy &tke-
z€s eléételeként vagy egyszerfien egy szerényebb 8-
fogasként talalhatjuk.

Hozzévalék: 4 evékand! olfvaolaj, 2 z6ld vagy piros pap-
rika meghdmozva, kimagozva és vékony csfkokra vdgva, 2 kis
hagymafej apréra vdgva, 1 fokhagymagerezd finomra vdgva,
10 dkg nyers sonka vékony cstkokra vdgva, 40 dkg paradi-
csom hdmozva, kimagoiva é kockdkra vdgva, sé, bors, 4
nagy tojds (4 személyre).

Elkészités: Az olfvaolajat egy nagy serpenyGben
felforrésftjuk, és a cstkokra vagott paprikat &s a hagy-
mét kdzepes vagy alacsony h&mérsékleten puhéra
paroljuk. A fokhagymat, a sonkét és a paradicsomot
belekeverjiik. Mérsékelten meleg h&émérsékleten ad-
dig paroljuk az egészet, amfg a leve elpérolog, és az
Osszetevik egy sr( szbsszd Osszefének. Soéval és
borssal fzesftjilk. A tojdsokat enyhén felverjiik, majd
pedig a zéldségre ontjlik. A serpenyét lefedve, mér-
sékelt h&mérsékleten hagyjuk, hogy a tojdsok eny-
hén rasiilienek a z6ldségre. (Fontos, hogy a tojdsok
itslilienek, de ne legyenek kemények és szilsrdak.)
Melegen tdlaljuk.

Toltott rak baszk médra (Txangurro)

A Baszkfélddn ezt a specialitast Ggynevezet Centol-
los-szal készltik. A Centollos egy 6ridsrak fajta, melynek
tdmege elérheti akdr a 2 kg-t vagy akadr anndl is t8b-
bet. Ezt a receptet friss rakkal, de épptigy fagyasztott
rakkal, vagy akar konzervb@l vett rakhtssal is készit-
hetjiik. A téltelékhez egyes receptek finomra végott
sdrgarépéat vagy poréhagymaét hasznédlnak. A rdk sajat
héja helyett akdr egy t(iz4l16 tdlban vagy jdkobkagy-
16k héjdban is megsiithetd az étel.

Hozzévalok: 4 egész nagy tarisznyardk (kb. 25
dkg/db), s6, 3 ev8kanal olfvaolaj, 20 dkg hagyma ap-
réra vagva, 2 gerezd fokhagyma felapritva, 30 dkg pa-
radicsom lehdmozva, kimagozva, finomra vigva, 2
ev@kanél felapritott petrezselyem, 60 ml széraz Sher-
ry, 40 ml Cognac, 1 csipet cukor, cayenbors, 4 evéka-
nal zsemlemorzsa, 2 ev8kanal olvasztott vaj (4 sze-
mélyre).

Elkészités: A rdkokat hideg folybviz alatt alaposan
megmossuk, és egy nagy fazékba rakjuk, melyhez ele-
gendd mennyiségl sés vizet &nttink. 15 percig {8z-
zilk, majd az id8 lejarta utan a rakokat azonnal hideg
vizbe martjuk.

A rékok labait és olléit eltdvolftjuk, majd kivesszik
betle a hdst. Ezutdn a rakokat a hdtukra fektetve,
héjukat feltdriik. A fehér rakhist kiszabadftjuk, a
barnés hust kikaparjuk és az &sszes tébbi belsBséget
eltdvolftjuk. A radkhist felapritjuk és félrerakjuk.

A rakhéjat megtisztitjuk, megszaritjuk és olajjal
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bekenijiik, hogy a kés8bbiekben a rdkhist megsiit-
hessiik benne. .

Az olajat egy nagy serpenyében felforrésitjuk és a
hagymét, a fokhagymat tivegesre dinszteljik benne.
A paradicsomot, a petrezselymet, a Sherryt és a Cog-
nacot hozzdadjuk. Mérsékelten meleg h&mérsékleten
és alland6 kevergetés mellett az egészet egy s(rl
masszava (8zzik bssze. A felapritott rdkhist és a csi-
petnyi cukrot hozzdadjuk, séval és cayenborssal f(i-
szerezziik, majd alacsony h&mérsékleten tovdbb 3-5
percet fézzlik dllandé keverés mellett.

A rékhdskeveréket egyenletesen beletdltjiik a rak-
héjakba, megszérjuk zsemlemorzsdval, majd az ol-
vasztott vajat rafolyatjuk a tetejére,

A rékhéjakat egy siitStepsire vagy egy lapos fém-
tétra rakjuk és 10-15 percig siitjlik 200 C hdmérsék-
leten, amfg a morzsa enyhén megbarnul. Ezt az ételt
elBételként vagy f6fogdsként egyardnt adhatjuk. Me-
legen télaljuk. -

Siilt pisztrang sonkéval
(Trucha a la Navarra)

Ez egy klasszikus recept Navarrabdl, A régié hegyi
patakjaiban ¢sak Ggy hemzsegnek a finom pisztrén-
gok. Id6kozben ez az egyszer(, de nagyon izletes el-
készitési méd egész Spanyolorszdgban elterjedt.

Hozzaval6k: 4 egész pisztrdng, s, bors, 4 szelet jamdn
serrano (specidlis spanyol sonka), lehet angolszalonna, liszt a
megforgatdshoz, 1 dl olfvaolaj, 1 citrom elnegyedelve (4 sze-
mélyre). '

Elkészités: A pisztrangokat hideg folyé vizben
megtisziftjuk, majd egy konyharuhaval alaposan sz4-
razra torodljtik. Kivill és beld] séval és borssal flisze-
rezzllk. A pisztrang belsejét egy szelet jamén serra-
no-val (sonkdval) toitjiik, és fogpiszkaldval Osszetfiz-
zUk. A pisztrangot lisztben megforgatjuk és félrerak-
juk.

Az olfvaclajat kbzepes h8mérsékleten egy serpe-
nySben felforrdsitiuk és a halakat addig sitjdk ben-
ne, mig mindkét oldalon pirosra slilnek. Az elnegye-
deilt citrommal melegen télatjuk.

Tonhalas-burgonyéis egytalétel
(Marmitako)

A baszkok ezt a haldszok egyldlételének” nevezett
ételt fehér tonhalbdl (bonito) készitik. Az étel spa-
nyo! neve ,Marmite” a Marmita sz6bél ered, mely egy
hasas, &ntéttvas pérolé serpenyét jelent, amelyet
eredetileg a baszk haldszhajokon fézésre hasznéltak.

HozzdvalSk: 4 evdkandl olfvaolaj, 1 kizepes nagysdgli
hagyma, 2 fokhagymagerezd aprdra vdgva, 50 dkg paradi-
¢csom lehdmozva, Rimagozva, kockdkra vdgva, 1 z5ld vagy
piros paprika héj nélkil, kimagozva, Rockdkra vdgva, 50 dkg



burgonya hdmozva, kockdra vdgva, | evikandl édes 6roltpa-
prika, s6, bors, 50 dkg friss tonhal, kb. 3 cm-¢5 kRockdkra
vdgva (4 személyre).

Koret: 4 szelet pirftott fehérkenvér vagy 4 evékanal
szaraz kenyérbél

Elkészités: Az olfvaolajat egy éntéttvas serpenyd-
ben vagy egy fazékban felforrésftjuk, és a hagymat és
fokhagymét tivegesre paroljuk. A kockdkra vagott pa-
radicsomot és paprikdt hozzdadjuk, majd kdzepes hé-
mérsékleten és Alland6 keverés mellett hagyjuk, hogy
egy kicsit Osszef6jon. Majd a burgonyét és az Grolt-
paprikat belekeverilik, és séval, borssal flszerezzik.
Elegend® mennyiségd hideg vizzel feléntjlik, majd az
sszeteviket magas h&mérsékleten forrdsba hozzuk. A
h8mércékletet cstkkentve kdzepes hémeérsékleten 30
percig fézzilk. A tonhalat hozzdadva tovabbi 10 percig
rotyogtatjuk. fz1és szerint sézzuk, borsozzuk. Télalés-
kor vagy egy piritott kenyérszeletet fektetlink a tanyér
alidra, és arra Ontjik az egytalételt, vagy a halételt
megszorjuk szdraz kenyérbéllel. Melegen télaljuk.

Zoldséges tal navarrai médra
(Menestra a la Navarra)

Ezt az ételt tobbféleképpen is elkészfthetilk.
Egyes esetekben a zoldséget lisztben megforgatidk,
majd zsfrban kisiitik, miel8tt a t&bbi hozzdvaléval
dsszerakndk. Mds receptek szerint a z6ldséget fahéj-
jal, citrommatl és fehérborral izesitik, és Osszezlzott
vagy keményre [&tt tojdssal tdlaljdk. A kdvetkez étel
kdnnyen elkészithetd, és mint étvagygerieszt§ eld-
étel vagy koret tdlalhatd egy féfogdshoz.

Hozzédvalék: 2 evékandi seriészsir, 15 dkg jambn serrano
(sonka) vékony csikokra vdgva. 6 tavaszi hagyma kb. 2.5
cm-¢s darabokra apritva, 2 fokhagymagerezd finomra vdgva,
|5 dkg zsenge nagy bab, 15 dkg zsenge 26ldborss, 2 petrezse-
lyemszdl, 174 | marhahusleves leve, 40 dkg kis burgonya, 4
fott articsékasziv (friss, fagyasztott vagy konzervol), 15 dkg
1enge 26idbab, 12 spdrgariigu, 5 dkg felvdgott 25ld saldia
vagy spendt, sd (4—6 személyre).

Elkészités: A sertészsirt egy &ntdttvas serpenyd-
ben felforrésitjuk és a sonkdt raévid ideig piritjuk
benne. A hagymadarabokat és a fokhagyméat hozzé-
adiuk &s 2 percig egylitt paroljuk. A babot és a z6ld-
borsét belekeverjiitk és tovdbbi 2 percig pdroljuk.
Majd a petrezselymet és a marhahdslevet adjuk hoz-
74 és az 8sszetevéket magas hémérsékleten forrdsba
hozzuk. A h8rmérsékietet cstkkentve, a serpenyst le-
fedjiik és 30 percig féni hagyjuk.

Ezalatt @ hdmozatlan krumpli héjat hideg foly6viz
alatt lekaparjuk. Az artics6kasziveket elnegyedeljiik.
Miutdn a zoldséget 30 percig f8ztilk, hozzdadjuk a
burgonyét, az artics6kasziveket, a z8ldborsét, a spér-
gat és a felapritott zold saldtat vagy spenétot, majd
séval f(szerezve tovabbi 20 percig lefedve f8zztik. A
tilalds elBtt a petrezselyemszélakat eltavelitiuk, és
az ételt (zlés szerint utdnsézhatjuk. Melegen télaljuk.

Almapuding (Budin de Manzanas)

Baszkfoldon és Navarra tartoményban egyarant
szfvesen hasznéljak fel az almat desszertekben. Ez a

karamellds édesség még étvdgygerjesztGbben mutat
egy kis tejszinhabban dfszftve a tetején.

Hozzdvalék: 70 dkg alma (kb. 5 kizepes nagysdgd al-
mdnak felel meg), 10 dkg cukor (az almdhoz), 10 dkg cukor
(@ karamellkrémbe), 2 evkandl vz, 4 tojds, 2 dl tej (4 sze-
mélyre). _

Elkészités: Az almakat meghamozzuk (a maghazat
eltdvolftjuk) és hosszéban 8-10 darabra vagjuk. Egy
nagy, nehéz fazékban 6l elkeverjik az almadaraboe-
kat a 10 dkg cukorral. A fazekat lefedjtik és takarékon
kb. 5 percig f8zziik. Az almékat puhéra kell {8zni, de
nem annyira, hogy szétessenek. A fazekat a t(izhely-
13} levessziik.

A karamellkrém elkészitéséhez 10 dkg cukrot &s 2
evBkanil vizet adunk egy kis féz8edénybe. Kdzepes
hémérsékleten &llando keverés kézben lassan felold-
juk a cukrot, majd kevergetés nélkiil hagyjuk, hogy
karamellé s(irfsddjon. Ezutdn azonnal levessziik az
edényt a t(izhelyr8! és egy jeges vizflirdébe tesszlik,
hogy megakadélyozzuk, hogy a krém tovabbf&jén.
Egy kb. 20 cm &tmérdi{ kerek iivegtdlba ontjlik a ka-
ramellkrémet.

Egy habftldz8 mer&kanéllal bvatosan kiemeljiik az
aimakat a fazékbo] és egyenletesen szétrakjuk ket a
karamellkrémen.

A tojdst a tejjel elkeveriiik, majd habb4 verjik és
az almara &ntjlik. Az tivegtdlat egy valamival na-
gyobb, t0z4ll6 télba &llitjuk. A nagyobb Uvegtdlat a
kis tal feléig toltjlik forrdsban 1év8 vizzel. El&melegf-
tett siit@ben 200 C-n 30-35 percig siitjlik, mfg ke~
mény nem lesz a puding. Melegen talaljuk.

Siilt pudingszeletek (Leche Frita)

Mivel ezt a tdpl4lé pudingot tejjel készitik a spa-
nyolban ezt az ételt , silt tejnek” is nevezik. Eredeti-
leg BaszkféidrS! szdrmazik, de manapsdg mér egész
Spanyclorszag terilletén ismert.

Hozzéval6k: 1/2 [ tej, 2 evkand! liszt, 3 evékand! ku-
koricakeményitd, | evbkand! vaj, 4 evékand! cukor, 1 nagy
citrom héja nagy cslkokra vdgva, 1 kicsi fahgjrdd, 4 tojdssdr-
gdia, 1,5 dl napraforgdolaj, liszt a pudingszeletek megforga-
tdsdhoz, 1 felvert tojds, 2 evlkandl fahdias cukor.

Elkészités: Egy kidzepes nagysdgl fazékban elke-
verjiik a tejet, a lisztet, a kukoricakeményitst, a vajat.
a cukrot, a citromhéjat és a fahéjat, majd alacsony
h&mérsékleten, 4iland6 kevergetés mellett hagyjuk,
hogy srfi masszavd [&jon Bssze. Levesszik a t{izr6l
és kivessziik beldle a citromhéjat és a fahéjat. A to-
jassdrgdkat gyorsan belekeverjlik a masszaba és 6l
Hsszedolgozzuk az egészet.

Egy kb. 18 x 24 cm-es porceldn- vagy livegtédlat hi-
deg vizzel kidblitink. A krémet beledntitik, egyenle-
tesen szétoszlatjuk és a hiit@szekrénybe &llftjuk, mfig
a krém teljesen kih(l, az 4llaga pedig szildrd lesz.

Egy nagy serpeny8ben felforrésitiuk a naprafor-
goolajat. A pudingot egy el8zéleg foreS vizbe mértott
késsel 12 négyzetre szeleteljiik dgy, hogy mindegyik
kb. & cm hosszi legyen. A pudingszeleteket ezutdn
évatosan megforgatjuk liszthen, majd forré olajban
mindkét oldaldt pirosra siitjok. Fahéjas cukorral
megszdérjuk és melegen talaljuk
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