Gasztronómia

Nemzeti ételeik:

<minimum kettőt recepttel és elérhetőséggel adj meg>

1.
Neve: Töltött tintahal
Recept: 
Hozzávalók 4 személyre:

1 kg közepes méretű tintahal

10 dkg sonka

15 dkg sertés kolbász

2 dl olivaolaj

2 fej hagyma

2 gerezd fokhagyma

1 babérlevél

1 marok petrezselyem

50 dkg érett paradicsom

Só, bors

Elkészítés:

Előkészítjük a tintahalakat meghagyva egészben a zacskójukat/testüket/. Feldaraboljuk a tapogató karjaikat együtt a sonkával és a kolbásszal. Összevágjuk a hagymát és a fokhagymát, megpirítjuk 1 dl olivaolajjal, fél babérlevéllel és egy maroknyi petreszelyemmel. Amikor a hagyma megüvegesedett hozzáadjuk a fele paradicsomot aminek előtte lehúztuk a bőrét, kimagoztuk és kis darabokra vagdostuk.

Így hagyjuk főzni. Amikor júl össze értek ay ízei hozzá tesszük a feldarabolt tapogatókat, a sonkát és a kolbászt. Eggyütt főzzük 10-15 percig.

  Megtöltjük a tintahalak zacskóját azzal amit most készítettünk. De, nem szabad túl tele tölteni. Ezután bezárjuk fából készült pálcikákkal.

  Egy agyag edénybe bele helyezzük a megmaradt hagymát és paradicsomot, a petrezselymet és a babérlevelet, a sót, borsot és az 1 dl olivaolajat.

      Ráhelyezzük a töltött tintahalakat befedve a kimaradt töltelékkel. Befedjük az edényt                                                                                             és lassú tűzön hagyjuk főzni.

      Vastagra vágott sült krumplival tálaljuk.
Link: www.portugal.gastronomias.com/algarve004.html
2.

Neve: Caldeirada/Halászlé/
Recept: 

Hozzávalók 4 személyre:

1.5 kg hal Kötelező: rascasso, galinha-do-mar, safio, pata-rocha, caneja/sajnos nem találtam a nevüket a szótárban/

                       Még hozzá adható: rája, tremelga, tamburin, peixe-aranha,ruivo,xarroco és  

                                                      corvina

       1 kg érett paradicsom

        1,5 dl olivaolaj

        3 fej hagyma

        3 gerezd fokhagyma

        1 vastaghúsú paprika /zöld v. piros/

         1 pohár fehér bor

        1 nagy csokor petrezselyem

    1 babérlevél

    bors,só

   50 dkg fekete kagyló v. conquilhas v. berbigoes

   70 dkg krumpli

Elkészítés:

    Megtisztítjuk, előkészítjük és felszeleteljük, a  keményebb húsúakat feldaraboljuk és besózzuk, majd állni hagyjuk. A pata-rocha csak 15 perccel a halászlébe tétele előtt sózható be.

   Beletesszük a levesbe a rascaco fejét és a safio csontjait és gerincét. A safio-nak csak a „köldök” feletti részét használjukfel.

    A kagylót jól meg kell mosni, hogy a belsejében se maradjon homok. Ezután  az edény legaljába helyezzük. Meglocsoljuk olivaolajjal és beletesszük az edénybe a halakat. Rétegenként hozzáadva a hagymát, a paradicsomot és a krumplit. A burgonyát vastag karikákra vágva, a paprikát és a fokhagymát apróra vagdosva adjuk hozzá. Meglocsoljuk az egészet a borral  majd  hozzáadjuk a petrezselymet és a babérlevelet.A keményebb húsú halak kerülnek alulra és a kevésbé kemények a felső rétegekbe. Megszorjuk borssal, befedjük az edényt és lassú tűzön főzzűk.A forrástól számítva 30 percig tart a főzés ideje.

   Mikor elkészült a halászlé, függőlegesen kell szedni, hogy mindenkinek jusson az összes halfajtából.

   Amikor elkészült a halászlé adunk hozzá a levéhez egy kevés vizet és ismét tűzre rakjuk. Amikor felforr hozzá adjuk a „os cotovelinhos”’ 2 evőkanállal személyenként, főzzük meg egy kicsit eggyütt és tálaljuk.

 Variációk:   A halászok mindig raknak hozzá kevés szardíniát, mikor a tintahalat teszik bele mindig megsózva  előfőzik. Mikor a parttól távolabb halásznak nem készítik kagylóval. A halászlevet megszokták védeni a leégéstől úgy, hogy az edény aljára helyeznek héjastól szeletelt krumplit mégpedig úgy, hogy a krumpli héjas fele érintkezzen az edény falával.    

Link: www.portugal.gastronomias.com/algarve004.html
Nemzeti italaik:

<minimum kettőt rövid leírással és elérhetőséggel adj meg>

1.
Neve: A Portói Bor
Ismertető:

  A  portugál borok  nagykövetének nevezik. A világ leghíresebb fajbora, a szőlőjét a Douro folyó partjain termesztik Mesao Frio határában.

 A Portói Bor likőr jellegű bor. Az alkohol tartalma 19 és 22 fok között van. A Portói Bor Intézet  által folyamatosan ellenörzött a magas minőségi színvonala  és érettségi foka ami oly híressé tette. 

Az 1912-es évjárat a legjobb a XX. Századból.
Link: www.gastronomias.com/vinhos/porto.htm
2.

Neve: A Madeirai Bor
Ismertető:

A Madeirai Bor édes, de nem likőr jellegű mint a Portói. Mindkettőt aperitivként és étkezések között fogyasztják

 A Madeirai Bor nagyra becsült az európai királyi udvarokban.Még  parfümként is használták a királyi udvarhölgyek ágyneműin.

 Az angliai királyi udvarban ezt a bort  kedvelték versengve  a Portói Borral.

Shakespeare a színművében mir IV: Henriknek    írt mint a legnemesebb bort ezt a bort említi. Amikor Falstaaf figurája eladta a lelkét az ördögnek cserébe egy kis darab kappanért és egy pohár  Madeiraiért.

 Madeira sziget déli oldalán a  hegyoldalak napsütötte támláin termesztik szőlőjét.

 A Sercial,a Verdelho, a Boal és a Malvasia a legjobbak. A Malvasia-t nevezik a világ leghíresebb borának. 
Link: www.gastronomias.com/vinhos/madeira.htm
Étkezési szokásaik:
<kb. 5 mondatban írd le, milyen étkezéssel kapcsolatos szokásaik vannak>

A hagyományos portugál étkezés bőséges és laktató, több fogásból áll, melyek mindegyike púpozott vagy csordultig töltött tányért jelent. Számtalan helyi ételkülönlegességet, illetve -változatot ismernek. De létezik egyetlen étel, mely minden portugál közös kedvence - a bacalhau, vagyis a szárított, sózott tőkehal. Elkészítésének megszámlálhatatlanul sokféle módja van (egyesek szerint pontosan 365, azaz az év minden napjára jut egy). Ha a szárított hal nem hangzik túl étvágygerjesztően, a nyers, kemény, szívós, kartonpapírszerű szeletek látványa még kevésbé megnyerő. Óriási a különbség ez utóbbi és a már elkészített laktató fogás zamatos ízei közt, ezért a turisták nem távozhatnak úgy Portugáliából, hogy meg ne kóstolnák. A közkedvelt tőkehalételek a Gomes de Sá - rétegesen lerakott burgonyakockákkal, hagymával, olajbogyóval és kemény tojással - és a bacalhau a Conde da Guarda, burgonyapürével és káposztával megfejelve. Az ízletes pasteis de bacalhaut (halkrokett) gyakran ropogtatnivalóként árulják.
Linkek: http://www.gastronomias.com/
<ahol további információ található ezekről a szokásokról>

