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FINOMSAGOK ES FUSZEREK
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ANDALUZ GASZTRONOMIAI ES FOZOKURZUS
ANDALUSIAN GASTRONOMY AND COOKING COURSE

MANCHEGO ZOLD TAPENADE-N

250 g Manchego

50 ml olivaolaj

250 g zéld oliva

50 g ancsovi

5 gerezd fokhagyma

20 friss bazsalikom

250 g citromhéjjal téltétt z6ld oliva

A sajtot haromszdgekre vagjuk. Kinyomkodjuk a zdld
olivat, 6sszekeverjiik az aprora vagott fokhagymaval
¢s az olivaolajjal.

Az elkésziilt tapenade-t piritdsra kenjiik, bazsalikomot
teszlink ra, majd a tetejére helyezziik a Manchegot. A
citromhéjjal t6ltétt olivat betekerjik a kinyomkodott
ancsoviba, s ezt tessziik a tapasunk tetejére.

CORDOBAI SALMOREJO SERRANO
SONKAVAL

500 g paradicsom

4 gerezd fokhagyma

150 ml extrasziz olivaolaj
15 ml sherry ecet

50 g zsemlemorzsa (Panko)
50 g Serrano sonka

2 tk. so

3 fétt tojds

5 g petrezselyem

Leplrésitjlik a paradicsomot, a zsemlemorzsat, fok-
hagymat, a sot és a sherry ecetet, majd hozzékeverjiik
az olivaolajat. Hidegen, a Serrano sonkaval és fott
tojassal a tetején talaljuk. Vagott petrezselyemmel és
egy csepp olivaolajjal diszitjlik.

ALI-OLIS GARNELA GOLYOK

500 g fétt, tisztitott garnélarak
10 fapdlcika (12 cm)

100 g liszt

20 g petrezselyem

2 tk. s6

4 tojds

100 g zsemlemorzsa (Panko)
100 g Arte Oliva Ali-oli sz6sz
300 ml extrasziz olivaolaj
150 g hagyma

10 Nori algapehely

75 g fejessaldta

Ordlt bors

ecetspray

extrasz(z olivaolaj

Kinyomkodjuk a rdkhust, 6sszekeverjiik a finomra vagott
hagymaval, a soval, a petrezselyemmel és a borssal.

A keveréket elegyengetjiik a fapdlcika kéril, lisztbe
forgatjuk, felvert tojassal, zsemlemorzsaval és algape-
hellyel panirozzuk, majd forrd olajban kisttjtk. Ali-Oli
szbsszal, és salatalevelekkel talaljuk. Kindlhatunk
hozza ecetet, vagy olivaolajat is.

MANCHEGO ON GREEN TAPENADE

250 g Manchego

50 ml olive oil

250 g green olives

50 g anchovies

5 cloves fresh garlic

20 leaves fresh basil

250 g green olives filled with lemonpeel

Cut the cheese in triangles. Squeeze the green olives,
mix it with fine chopped garlic and olive oil.

Spread the toast with the paste, put ont he basil
leaves and the cheese. Then whip round the green
olive with lemon with the anchovie, and put it on to
the top of.

SALMOREJO FROM CORDOBA WITH
JAMON SERRANO

500 g tomatoes

4 cloves fresh garlic

150 ml extra virgine olive oil
15 ml sherry vinegar

50 g bread crumbs

50 g Jamon Serrano

2 ts. salt

3 eqgs, cooked

5 g fresh parsley

We're making a fine puree from tomatoes, bread
crumbs, garlic, salt and vinegar, then mix it with olive
oil. Serve cold with chopped serrano and cooked eggs
ont he top. Decorate with parsley and a drop of oil.

ALI-OLI TEMPURA SHRIMP BALLS

500 g peeled shrimps

10 woods sticks (12 cm)
100 g flour

20 g fresh parsley

2 ts. salt

4 eggs

100 g bread crumbs

100 g Arte Oliva Ali-oli
300 ml extra virgin olive oil
150 g onions

10 Nori seaweeds in flakes
75 g lettuce

grind pepper

vinegar spray

extra virgin olive oil

Beat the shrimps and mix them with chopped onions,
salt, parsley and grind pepper.

Fix the mix around a wood stick, coat in flour, beaten
eggs, bread crumbs and seaweed, then deep fried it.
Add Ali-oli, decorate with green leaves. Serve it with
vinagar and olive oil.
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*ALI-OLI

3 nagy fokhagymagerezd felapritva
1/4- 1/2 ek. so

1/2- 1 pohdr (125- 250ml) olivaolaj
citromlé az izesitéshez

Osszezlizzuk a fokhagymét séval mo-
zsarban egy fa torével és simara kever-
jik. Kezdetben cseppenként adagoljuk
hozzéd az olivaolajat, majd vékony su-
garban dntve folyamatos keverés mel-
lett, amig egyenletes allagl nem lesz a
keverék.

Tipp: A modern valtozat méar tojassargat is tartalmaz.

IBER SERTESSULT, SZARVASGOMBAS
OLAJJAL, HAGYMAVAL ES MALAGAVAL

800 g sertéshus (tarja)

10 ml szarvasgombds olaj
20 g friss rozmaring

300 g hagyma

200 ml extrasziz olivaolaj h
6 ek. so
5 g feketebors |
2 dl Malaga

1 kg burgonya

10 ml rozmaringos borecet
150 g jalapeno

10 babérlevél

50 g fekete oliva

A burgonyat megfézzik sés, babérlevéllel és rozma-
ringgal izesitett vizben. A hust egy kis oljajon serpe-
nyében elésitjik, sozzuk, borsozzuk, majd 40 percre
200 °C-os sltébe tesszlik. A hagymat megfonnyaszt-
juk, rozmaringgal, soval flszerezziik. Hozzaontjik a
Malagat, mad csokkentjiik a héfokot. A hust csikokra
vagjuk, és meglocsoljuk szarvasgombads olajjal, és
vagott olivabogyoval diszitjik. A burgonyat felka-
rikdzzuk, rozmaringos meglocsoljuk borecettel és oli-
vaolajjal, és megszdrjuk apréra vagott jalapenoval. A
Malagas szoszt raéntjik a husra, friss rozmaringgal
diszitve talaljuk.

*ALI-OLI

3 large cloves of garlic, coarsely chopped
1/4- 1/2 tsp salt

1/2- 1 cup (125- 250ml) olive oil
Lemon juice to taste

Pound the garlic and salt to an even
consictency, using a mortar and pestle.
Then add the olive oil drop by drop at
first, increasing to a thin stream and
stirring constantly until a thick paste is
formed.

Tipp: Modern imitation includes egg yolk.

PRESA IBERICA, WITH TRUFFLE OIL,
ONIONS AND MALAGA VINE

= 800 g Presa Ibérica
F - -! 10 ml truffle oil

| 20 g fresh rosemary
300 kg onions

200 ml extra virgin olive oil
6 tbs. salt

5 g black pepper

2 dI Malaga vine

1 kg potatoes

10 ml rosemary vinegar

150 g jalapeno

10 bay leaf

50 g black olives

Cook the potatoes in water with the bay leaves, rose-
mary and salt. Grill the pork with oil, season with salt
and pepper, then put it int o the oven for 40 minute
in 200 °C. Sear the cutted onions until moist with a
pinch of rosemary and salt. Add the Malaga vine and
reduce the heat. Cut the meat into slices, sprinkle
with truffle oil. Decorate with fine cutted black olives.
Cut the potatoes to big slices, sprinkle with rosemary
vinegar, olive oil and chopped jalapenos. Impress the
meat with the onion and the Malaga sauce, and dec-
orate with fresh rosemary leaves.



200 g cukor 200 g sugar

SULT TEJ ALMAPUREVEL LECHE FRITA (FRIED MILK) WITH APPLE
H PUREE
750 ml tej L 750 ml fresh milk

= 2 tojds sdrgdja ' 2eqg yolks

& 1 tojds 1 egq

= 70 g kukorica keményitd 70 g corn starch

& 5 rud fahéj 5 ground cinnamon

3 200 g Dhul almapdiré 200 g Dhul apple puree

g m 100 g feketecseresznye lekvar 100 g black cherry marmalade
o

Felforraljuk a tejet, hozzaadjuk a cukrot, a tojas Heat the milk, sugar, egg yolks and the corn starch
sargajat és a keményitét, majd hagyjuk kicsit hdlni, until curd. Put the mixture to a frypanand let it cool.
mig 0sszeall. Ha megszilardult, kockakra vagjuk, liszt-
EO| esktqj.i.‘c'.bfl k,\;vert tyegz’Laba forgkatjukl e forfroh(’)]gJI- and deep fry it. Sprinkle it with sugar and grind cin-

an kisufuk. -IViegszonuk porcukorral €5 Tahejal, namon, then serve with apple puree and cherry mar-

m almapiirével és feketecseresznye lekvarral kinaljuk. malade.
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Cut it in a squares, coat in a batter (flour and eggs)

BOROK / WINES:

Barbadillo Manzanilla
Pedro Ximenez Solear
Sherry Barbadillo
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