Gasztronómia

Nemzeti ételeik:

<minimum kettőt recepttel és elérhetőséggel adj meg>

1.
Neve: Paella

Recept:

Hozzávalók: 1 kg-os csirke, 35 dkg rizs, 15 dkg zöldborsó, 3 evőkanál olívaolaj, 4 gerezd fokhagyma, 3 fej vöröshagyma, 2 színes zöldpaprika, 7 dl tyúkhúsleves, 3 érettebb paradicsom, 15 dkg sonka, 15 dkg sovány sertéshús, 20 dkg főtt apró rák, egy tucat főtt kagyló, egy tucat főtt királyrák, 2 kávéskanál pirospaprika, 1 mokkáskanál porított sáfrány, kakukkfű, só, fekete bors, 1 teáskanál oregánó, 1 evőkanál aprított petrezselyemlevél.

Egy nagy, lapos serpenyőben meleg olajban megpirítjuk a feldarabolt csirkét, sertéshúst és a sonkát. Adjuk hozzá az aprított fokhagymát, vöröshagymát, felszeletelt paprikát, hámozott, feldarabolt paradicsomot. Amikor a hagyma megfonnyadt, adjuk hozzá a levest és egy pohárnyi vizet, a sót, borsot, rizst, pirosparikát, oregánót, kakukkfüvet. Fedjük le, és közepes tűzön főzzük 35 percig, amíg a húsok megpuhulnak. Ezután adjuk hozzá a sáfrányt (ettől lesz szép sárga színe), zöldborsót, a rákokat. Fedjük le és főzzük még 15 percig. A végén tegyük a tetejére a kagylót, és petrezselyemmel szórjuk meg. Főzés közben folyamatosan figyeljük, hogy nehogy túl gyorsan elfője a levét, ha kell, pótoljuk egy kis húslevessel.
Tehetünk még a tetejére olajbogyót és articsókát. Főzhetünk bele halat is, kisebb darabokat adjunk hozzá, akkor, amikor beletesszük a rizst.

Link: http://www.origo.hu/noilapozo/receptek/20020810aspanyol.html
2.

Neve: Gazpacho

Recept: 

Hozzávalók: 4 cső zöldpaparika, 1 közepes uborka, 6-7 szem paradicsom, 1 fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 4 evőkanál olaj, 1 evőkanál ecet, 12 dkg szétmorzsolt száraz kenyér, 1 evőkanál nagyon finomra vágott zellerlevél és petrezselyem, egy csipet majoránna, só, bors.

A paradicsomot hámozzuk meg és magozzuk ki. Az uborkát szintén hámozzuk meg, és daraboljuk kis kockákra. A zöldpaprikák magházát távolítsuk el, és vágjuk őket négyfelé. A fokhagymát és a vöröshagymát szeleteljük fel. A zöldségeket tegyük turmixgépbe, és pépesítsük (régen ezt mozsárban végezték), majd öntsük levesestálba. Keverjük hozzá az olajat, ecetet, ízesítsük a fűszerekkel, sózzuk, borsozzuk. Öntsük fel annyi hideg vízzel, hogy sűrű leves maradjon. A végén keverjük bele a morzsává őrölt kenyeret is. Legalább két órára hűtsük be, jó hidegen tálaljuk.

A gazpacho - hideg zöldségleves - nagyon kellemes, hűsítő fogás. A gazpacho annyiféle, ahány település van Spanyolországban. Csak friss zöldségekből készítsük, és nagyon hidegen, jégkockákkal tálaljuk.

Link: http://www.origo.hu/noilapozo/receptek/20020810aspanyol.html
3.

Neve: Tortilla

Recept:

Hozzávalók (6 személyre): 3 nagy rózsaburgonya, 2 nagy lila hagyma, 1 evőkanál olívaolaj, 5 tojás

Elkészítés: A megtisztított burgonyát és hagymát kockákra vágjuk, a tojást felverjük. Az olajat középnagyságú serpenyőben felhevítjük, ha már néhány perce forr, beletesszük a burgonyát, majd néhány perc múlva a hagymát, s lefödve, meg-megkeverve, közepes lángon tizenöt percig pároljuk, nehogy a hagyma megpiruljon, mert akkor megkeseredik. Amikor a burgonya megpuhult, leöntjük róla a felesleges olajat, hozzáadjuk a felvert tojást és jól elkeverjük. A serpenyőt megrázzuk, hogy ne tapadjon a falához az omlett, s addig sütjük lassú tűzön, amíg el nem válik a serpenyő falától. A serpenyő fölé tányért teszünk, gyors mozdulattal beleborítjuk a tortillát, megfordítva visszacsúsztatjuk, s még egy percig sütjük, hogy a másik fele is megpiruljon. Tálalhatjuk melegen, hidegen.
Link:

http://www.mindmegette.hu/main.php?app=recept/recept.php&r=3781
4.

Neve: Spanyol torrijas

Recept:

Hozzávalók: 1 fonott kalács, 2 tojás, 1 evőkanál száraz fehérbor, kevés tej, porcukor, őrölt fahéj, olaj a sütéshez

Elkészítés:

A két tojássárgáját habosra keverjük a porcukorral, a tejjel és a fehér borral, és tetszés szerint fahéjjal ízesítjük. Ezu-tán belemártogatjuk az újnyi vastagra szeletelt kalácsot vagy péksüteményt, majd forró olajban kisütjük. Melegen, fa-héjas porcukorral meghintve tálaljuk. Még ízletesebbé tehetjük, ha darált mogyoróval, mandulával vagy néhány szem mazsolával megszórjuk.

Link:

http://www.utazasinfo.hu/recspany.htm
Nemzeti italaik:

<minimum kettőt rövid leírással és elérhetőséggel adj meg>

1.
Neve: Sangria

Ismertető:

Hozzávalók (6 személyre): 30 dkg eper vagy málna 3 narancs, 12 dl könnyű, félédes vörösbor vagy rose, 6 evõkanál brandy, 6 evõkanál. narancslikőr (triple sec), 6 evõkanál méz

Elkészítés:

Az epret megmossuk, megtisztítjuk, 1 szemet félbevágunk és bambuszpálcikára (vagy vékony szívószálra) szúrjuk, a többit felaprózzuk és hengeres pohárba tesszük. A narancsot megmossuk, héjából girlandot vágunk, a húsát felszele-teljük és az eperhez adjuk. Keverőpohárban jól elkeverjük a bort, a brandyt, a likőrt és a mézet, a gyümölcsre öntjük, lefedjük, legalább 1/2 órára behűtjük. Fogyasztáskor 2-3 jégkockát adunk hozzá, a narancshéj-girlanddal és a bam-buszpálcikával díszitjük.

Link:

http://www.utazasinfo.hu/recspany.htm
2.

Neve: Malaga

Ismertető: Spanyol csemegebor.

Link: http://www.italok.hu/itallexikon.jsp#m
3.

Neve: Sherry, Jerez, Xéres

Ismertető: Többnyire száraz spanyol csemegebor, mely ízét különleges nyitott hordós érlelésének köszönheti. Alkoholtartalma 14-25 % Más elnevezései: Jerez, Xéres. 

Link: http://www.italok.hu/itallexikon.jsp#m
Étkezési szokásaik:

<kb. 5 mondatban írd le, milyen étkezéssel kapcsolatos szokásaik vannak>

Spanyol konyha fejlődésére a római és a mór konyha, valamint az amerikai kontinensről Európába kerülő új növények voltak nagy hatással. A mediterrán éghajlaton megtermő gyümölcsök, zöldségek - narancs, füge, datolya, olajbogyó, paprika, paradicsom- , a marha- és birkahús, a tenger gyümölcsei a leggyakrabban használt alapanyagok. Több, Észak-Afrikából származó fűszerféléval - koriander, ánizs, bors, kömény, szegfűszeg – ízesítik ételeiket. A bárokban felszolgált tapas, a jamon serrano néven ismert pácolt sonka, a különböző kolbászfélék, a hidegen tálalt zöldségleves, a gazpacho, a paella, a burgonyás, sajtos omlett, a tortilla espanola és az empanada húspástétom a spanyol konyha különlegességeinek számítanak. A spanyolok későn reggeliznek, késő délután ebédelnek. A vacsora is későbbre csúszik, csak ha elmúlt a tikkasztó meleg, úgy este 9-10 felé kezdenek hozzá.

Linkek:

Spanyol étkezési szokások magyar nyelvű ismertetése.

http://www.origo.hu/noilapozo/receptek/20020810aspanyol.html
http://www.westel900.hu/talalkozasok/5_07/70.html
http://www.mindmegette.hu/main.php?app=cikkek/cikkek.php&cikk_id=145
http://www.holgyvilag.hu/main2.php?pos=1_9_2&cikk=4381
Spanyol ételek magyar nyelvű receptjei:

http://www.mindmegette.hu/main.php?app=cikkek/cikkek.php&cikk_id=145
Angol nyelvű oldal, amely részletesen bemutatja a spanyol konyha regionális jellemzőit.

http://www.gospain.org/cooking/
Spanyol ételek receptjei angol nyelven.

http://www.spaintour.com/cooking.htm
http://www.utazasinfo.hu/recspany.htm
