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ANDALUZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
ANDALUSIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

KAGYLO PIPIRRANA SALATA

kagylo 1kg

piros kaliforniai paprika 150g
z0ld kaliforniai paprika 150g
fehérhagyma 1009

olivaolaj 75m/

Jerezi ecet 20ml

Ordlt fekete bors 2 kk.

friss petrezselyem zéldje 10g
babérlevél 10g

Fino bor (a kagylo fézéséhez) 100g
paradicsom (concassé) 150g
tengeri s6 bg

Aprdzzuk fel a hagymat, adjunk hozza bort és babér-
levelet, majd tegyulk fel forrni. Adjuk hozza az ala-
posan megtisztitott kagylot, és addig fézziik, mig ki
nem nyilnak. Keverjiik &ssze a felvagott paprikat,
paradicsomot, hagymat, és a felaprozott petrezsely-
met. Sozzuk, borsozzuk, adjunk hozza sherry ecetet és
olivaolajat. Keverjiik dssze a kagyldval, toltsiik vissza
a héjakba, és igy talaljuk.

MALAGAI AJO BLANCO LEVES
ALMAVAL

alma piré 400g

friss sz6l6szemek 100g B
hdmozott friss mandula 300g

friss lila fokhagyma 159

tengeri s6 10g

extra szliz olivaolaj 120m/

almaecet 8m!

piritos/szdraz kenyér 100g

hideg dsvdanyviz 350m/ | .

Tegyiik a kenyeret, a fokhagymat a sot és a mandulat
egy mixerbe, és daraljuk, mig lisztszerlivé nem valik.
Adjunk hozza vizet, és turmixoljuk, mig pépes nem
lesz. Mikor mar kell6en lagy az éllaga, folyamatosan
adagoljuk hozza az olivaolajat, majd tegyik hitdbe
egy kis id6re. Szél6szemekkel, szaritott szél6vel, és a
plrével dekoraljuk.

MAKRELA PACBAN, JEREZI ECETTEL

makréla 200g

Jerezi ecet 250ml

piros californiai paprika 100g
z0ld californiai paprika 100g
lila fokhagyma 50g

extra sziz olivaolaj 75ml
kakukkfi 20g

babérlevél 5g

sdrgarépa 100g

egész hosszu bors 109

fehér bor 100m/

MUSSEL PIPIRRANA SALAD

mussels Tkg

red paprika 150g

green paprika 1509
white onion 100g

olive oil 75ml

jerez vinegar 20m/
ground black peper 2 ts.
parsley 10g

bay leaf 10g

Fino wine 100g
tomatoes (concassé) 150g
—a seasalt 5g

Cut a piece of onion, add wine and bay leaves and
bring them to boil. Add the washed mussels, and
cook until the mussels are open. Mix the paprika, cut
into little dices, as well as tomatoes, onion and fresh
chopped parsley. Add salt, black pepper, sherry vine-
gar and olive oil. Mix with the mussels, put inti the
mussel's shells and serve.

MALAGAN AJO BLANCO SOUP
WITH APPLE

apple puree 4009
grape 100g
almond 300g
purple garlic 159
seasalt 109
extra virgin olive oil 120m/
apple vinegar 8m/
toast/dry bread 100g
4 cold mineralwater 350m/

(15

Place into a mixer the bread, garlic, salt and almonds
and mix until it becomes like a flour. Add water and
keep on mixing until moist. Then when it is with a
soft texture, little by little we pour olive extra virgin
oil. until it bright. we let it cool. Serve with grapes,
watermelon, dried grapes or, like in this presentation,
with the puree.

PICKLED MACKEREL WITH JEREZ VINEGAR

mackerel 200g
| jerez vinegar 250ml
red paprika 100g
green paprika 100g
purple garlic 50g
extra virgin olive oil 75ml
thyme 20g
bay leaf 5g
carrots 100g

long pepper 10g
white wine 100ml
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saldtalevél 50g
szdritott paradicsom olajban 50g

Piritsuk lassu tlzon a hagymat, a paprikat, fokhagy-
mat, babérlevelet és a borsot. Fehérborban pacoljuk a
makrélat, és lassu tlzén fozziik. Locsoljuk meg
ecettel. Hagyjuk kih(lIni, tavolitsuk el a szoszbol, és
talaljuk a salatan.

SPENOTOS, CSICSERIBORSOS TOKEHAL

friss spenot Tkg r
s6s tékehal (tisztitsuk meg a sotcl) 150
fétt csicseriborsé 150g

hal fumet (hal alaplé) 100ml
fehérhagyma 759

romai kémény 20g

0rolt sdfrany 2g

bors 109

friss petrezselyem 10g

lila fokhagyma 100g

tengeri s6 150g

extra szlz olivaolaj 5 ek.

Orélt kurkuma

babérlevél

A hal csontjaibol fumet-t fézlink, de természetesen
hasznélhatunk kész alaplevet is.

Ha friss csicseriborsdbdl készitjlik a levet, akkor 12
oraval a fozés elott be kell dztatnunk, majd cseréljiik
le a vizet rola, és 0sszef6zziik a fumettel. Silt hagy-
mat és fliszereket adunk hozza.

A télalas elétt fél oraval tessziik bele a spenotot, és
egy kicsit hamarabb a tékehalat. Ha mar fott csicseri-
borsoval készitjuk, tegyiik hozza a fumetet, kicsit f6z-
ziik, és az el6zéekben leirtak szerint jarjunk el.

FUSZERES BIRKAHUS HAGYMAS
BURGONYAVAL

birkahus 1kg

extra szliz olivaolaj 50ml
friss rozmaring 50g
friss oregano 509

lila fokhagyma 25g
babérlevél 15g

kakukkfi 50g

friss menta 50g

Malaga Virgen 150m/
tengeri s6 10g

burgonya Tkg

extra sztz olivaolaj 100ml
malagdba dztatott aszalt szilva 1509
tengeri s6 10g

6rolt fekete bors 5g

fehér bor 150m/

[ -

Vagjuk fel és sozzuk a burgonyat, majd keverjlik 6ssze
hagymaval. Locsoljuk meg fehér borral, és flszerez-
zik, eés slssik meg sttében. A baranyhust silt
hagymaval, ¢s a flszerndvényekkel slsslk, borral
meglocsolva. A végén aprora vagott mentaval, és a
burgonyaval talaljuk.

salad leafs 50g
dried tomato in oil 50g

Roast the onion, the paprika, the garlic the bay leaf
and the pepper. Pickle the mackerel in white wine,
then cook them on a slow fire. Sprinkle them with
vinegar. Let them to get cold, decant the sauce, and
serve in salad leafs.

CODFISH WITH SPINACH, CHICKPEAS

fresh spinach 1kg
salted codfish 150g
boiled chickpeas 150g
fish fumet (fish stock) 100ml
white onions 759
cumin 20g

safron 2g

black pepper 10g
parsley 10g

purple garlic 100g
seasalt 150g

extra virgin olive oil 5 tbs.

ground turmeric

bay leaf

Cook a fish stock from the bones of the codfish, or
use simply a box of fish stock.

If we're using fresh chickpeas, we shouls soak them
12 hours before the cooking, then cook them toge-
ther with the fumet. Season with roasted onions and
the spices. Put the spinach into the soup 30 minutes
before serving, and somewhat before the codfish.

If we're using boiled chickpeas, mix them with the
fumet, boil it up, and do everything the same way,
like the other version.

SPICEY LAMBMEAT WITH ONION POTATO

lambmeat Tkg
extra virgin oliveoil 50ml
fresh rosemary 509
fresh oregano 50g
purple garlic 259
bay leaf 15g
thyme 50g
fresh mint 50g
Malaga Virgen 150m!
seasalt 10g

~“ potato Tkg

extra virgin olive oil 100m/

dried plum, soaked in Malaga 1509

seasalt 10g

ground black pepper 59

white wine 150mloasted

Cut, and season the potatos with salt, then mix them
with the onions. Sprinkle with white wine, season,
then bake them in the oven. Bake the lamb with
roasted onions and the spices and sprinkle with wine.
Serve with cutted mint and the potatos.
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MANDULAS, FENYOMAGOS, DIOS
SUTEMENY

pucolt dié150g
fenyémag 1509
orélt mandula 150g
szerecsendid 59
6rélt fahéj 59

méz 150g

viz 50 ml
rétestészta 2509
olvasztott vaj 100g
extra sz(z olivaolaj spray 100m!
rozsaviz 100m/

Daraboljuk fel a diot, mandulat és fenyémagot, s ke-
verjik ossze a fliszerekkel, és a mézzel, majd adjunk
hozza vizet, hogy masszat kapjunk beldle.
Formazzunk beléle kis golydkat, tekerjik vajjal
megkent rétestésztaba, dvatosan nyomkodjuk meg,
szeleteljuk, és tegylk a stt6be. Sitébél kivéve
vizezett- és rozsvizzel higitott mézzel kenjik meg a
tetejét, vagy fujjuk le olivaolaj spray-vel.

BOROK / WINES

TRADITIONAL ALMOND-PINEKERNEL-
WALLNUT CAKE

wallnuts, without shells 150g
pinekernels 150g

ground almonds 150g
nutmeg 59

ground cinnamon 59

honey 150g

water 50 ml

filo pastry 250g

buttere 100g

extra virgin olive oil spray 100ml
rosewater 100ml

Cut the wallnuts, the almonds and the pinekernels,
mix them with the spices, the honey, and add some
water. Shape small balls, whip round with butter filo
pastry, dab a bit, slice thinly and bake them in the
oven. Take them out, glaze with water-honey-rose-
water mixture, or sprinkle with olive oil spray.

Antonio Barbadillo Bodegas Barbadillo
Castillo de San Diego Hidalgo Clasica Pedro Ximenez
Palomino Fina 2006 Fino Sherry Sherry

Borospoharainkat a mHEmEﬂ.(T) biztositotta.

THE WINE GLASS COMPANY. o

A Culinaris Izakadémia

STEENBERGS flszereket hasznal.

CRGANIC?

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



