


@(&‘Jﬂ Y 2 A
Moo Qi:eredp. { &{afg

\ e catva
l oal (haase




PROSTO Z KRAJOW WYPEENIONYCH RADOSCIA
I SLONCEM... NA TWOJ STOL!

Produkty marki Sol&Mar opowiedza Ci poprzez
smak o tym, co jest wazne dla kuchni hiszpanskiej
i portugalskiej, zabierajgc Cie w podréz po
réznorodnych regionach tego wyjatkowego zakatka
Europy.

To dzieki nim poznasz tradycje przygotowywania
przekgsek, tzw. tapas: dowiesz sie, z jakich
produktéw najczesciej powstajg i jak je taczyd, by
zachwyci¢ znajomych talerzem petnym hiszpanskich
i portugalskich smakéw podczas najblizszej imprezy.
Na te okazje przydadza Ci sie na pewno przekaski
miesne, takie jak: kietbasa chorizo oraz kietbasa
fuet, a takze szynka serrano.

Dodatkowo siegnij takze po ser manchego.
Wybierajac produkty Sol&Mar, nie zapomnij takze
o Swiezych krewetkach oraz aromatycznej oliwie.
W ofercie Sol&Mar znajdziesz ponadto apetyczne
tortille, suszone pomidory, a nawet owcze sery.

Poznaj wszystkie oblicza kuchni petnej stonica
i dziel sie nig z bliskimi!
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Soczysty filet z dodatkami w hiszpanskim stylu. Proste, efektowne,
wyraziste i smaczne danie, ktére ugotuje kazdy.

« 4 pojedyncze piersi kurczaka - mtode ziemniaki — 500 g

680 g « oliwki-40g
« salami Chorizo - 70 g e pomidor — 3 szt.
« ser Manchego - 50 g e cebula -1 szt.
« czosnek — 2 zabki e sok z cytryny — do smaku
e cytryna - 1szt. « bazylia — 20 listkéw
e s6l - do smaku « oliwa z oliwek — 50 ml
e pieprz czarny ziarnisty — e pieprz — do smaku

1 opakowanie
« olejrzepakowy — 30 ml
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KROK1: PRZYGOTOWUIEMY KURCZAKA

Piersi kurczaka solimy z obu stron, obsypujemy zmiazdzo-
nym w mozdzierzu pieprzem oraz startg skérka z cytryny.
Odstawiamy na 15 minut, zeby przeszty aromatem.
Nastepnie smazymy je na rozgrzanym oleju rzepakowym
z dodatkiem zgbka czosnku — do momentu, az sie zarumienig
(mieso powinno by¢ surowe w Srodku).

Usmazone piersi wyjmujemy na deske i wykrawamy w nich
kieszonki (wzdtuz). Do kazdej z kieszonek wktadamy po 2
plasterki Chorizo i po 2-3 $rednie listki bazylii.

Spinamy catos¢ wykataczkami, wktadamy do zaroodpornego
naczynia, posypujemy startym serem Manchego.

Catos¢ pieczemy w 180°C z termoobiegiem przez 10 minut.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY SALSE

Do czystej miseczki wrzucamy posiekany w kosteczke zgbek
czosnku, pomidory bez gniazd, pokrojone w drobng kosteczke,
cebule, pokrojone w talarki oliwki i pokrojong w cienkie pasecz-
ki bazylie. Dodajemy 50 ml (ok. 3 tyzki) oliwy z oliwek, szczypte
pieprzu i soli. Wszystko skrapiamy sokiem z cytryny i mieszamy.
Upieczone kawatki kurczaka kroimy ukosnie, dzielgc kazdy na
3-4 czesci, wyktadamy na talerz razem z salsg. Przystrajamy kil-
koma listkami bazylii i resztg pokruszonego pieprzu.

JAK PODAWAC?
Podajemy z mtodymi ziemniakami.

Kietbasa
: Chorizo

Ser ’

Manchego



Krewetki, wyrazista kietbasa
w wysmienitym daniu w stylu kataloriskim. Przygotuj makaron peten
wykwintnych dodatkéw — dla siebie i bliskich!

MAKARON PO KATALONSKU
sSwiezy makaron tagliatelle -

O <

250 g

kietbasa fuet — 170 g
papryczka chili — 1 szt.
cebula - 1 szt.

swieze krewetki — 200 g
czosnek — 2 zabki

stodka papryka, mielona -
Y2 tyzeczki

natka pietruszki — 1 peczek
dojrzate pomidory - 4 szt.

fuet i sSwiezy makaron tgcza sie

masto — 100 g

sol — 1 szczypta

» pieprz czarny, mielony -
1szczypta

» oliwa z oliwek — do smazenia

DO PODANIA
 natka pietruszki — ¥2 peczka

PRZYGOTU)
e durszlak
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KROK1: GOTUJEMY MAKARON
Makaron gotujemy w garnku w lekko osolonej wodzie
wedtug wskazéwek na opakowaniu. Odcedzamy, zachowu-
jac odrobine wody po gotowaniu. Makaron przeptukujemy
zimng wodg i odsagczamy na sicie.

KROK 2: KROIMY SKEADNIKI SOSU

Fuet obieramy, kroimy w plastry, a nastepnie w cienkie
paseczki. Papryczke chili drobno siekamy, cebule kroimy
w drobng kostke, a czosnek w plasterki. Pomidory sparzamy
wrzatkiem, obieramy ze skérki i kroimy w kostke.

KROK 3: SMAZYMY KREWETKI
Oczyszczone i obrane krewetki smazymy z obu stron na
patelni na rozgrzanej oliwie (tgcznie ok. 30 sekund).

KROK 4: DODAJEMY POZOSTALE
SKEADNIKI SOSU

Dodajemy fuet, cebule, czosnek i masto.
Mieszamy i podgrzewamy.

Dodajemy pomidory, chili i posiekang
pietruszke. Catos¢ doprawiamy sola
i pieprzem. Gotujemy, az sos delikatnie
zgestnieje i nabierze aksamitnej
konsystencii.

Dodajemy odsgczony na sicie makaron
i odrobine wody po jego gotowaniu.
Podgrzewamy, mieszajac, az sktadniki
i smaki sie potgczj.

KROK 5: PODAJEMY MAKARON
Makaron przektadamy na talerze.

Przed podaniem oprészamy 4
posiekana natka Kielbasa _,_
pietruszki. Fuet -
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PRZYGOTOWANIA (EATWY) PORCII

KROKIETY Z SZYNKA
SERRANO

Krokiety z szynka serrano to jedne z najbardziej typowych tapas
w Hiszpanii. Wyprébuj ten przepis i wprowadz hiszpanskie klimaty
do swojej kuchni.

~ SKEADNIKI

« szynka serrano — 100 g  jajka — 2 szt.

« cebula - 1 szt.  butka tarta — do obtoczenia
e maka pszenna - 55¢g (ok. 1 szklanka)

« masto-55g « oliwa z oliwek do smazenia
« mleko — 450 ml

e SOl — szczypta PRZYGOTUJ

e gatka muszkatotowa - « patelnie

1 szczypta » trzepaczke




A SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: PODSMAZAMY SZYNKE I CEBULE

Szynke serrano oraz cebule drobno siekamy. Na rozgrzang pa-
telnie wlewamy tyzke oliwy, dodajemy masto i podsmazamy na
nich cebule oraz szynke.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY MASE DO KROKIETOW

Na patelnie dodajemy make i wszystko chwile smazymy. Do
sktadnikédw dolewamy mleko, caty czas mieszajgc. Catos¢ go-
tujemy do momentu, az masa zgestnieje. Doprawiamy sola
i gatka muszkatotowg. Mase odstawiamy do wystygniecia.

KROK 3: FORMUIJEMY KROKIETY

W misce roztrzepujemy jajka, na talerz wysypujemy butke tartg.
Z wystudzonej masy formujemy krokiety. (jesli masa jest zbyt
luzna nalezy dodac¢ do niej 2-3 tyzki butki tartej). Gotowe kro-
kiety obtaczamy w jajku, a nastepnie w butce tartej.

KROK 4: SMAZYMY KROKIETY
Krokiety smazymy na rozgrzanej oliwie, az nabiorg ztotego ko-
loru.

Szyn k.:;t
Serrano
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Danie inspirowane kuchnig kanaryjska w Kuchni Lidla — mocno
osolone ziemniaczki razem z dwoma sosami — mojo rojo i mojo
verde! Wyprdobuj przepis!

ZIEMNIAKI

ziemniaki — 1 kg
sol morska — ¥4 szklanki

SOS MOJO ROJO

czosnek — 8 zabkdéw
papryczki chili — 2 szt.
wedzona stodka papryka -
2 tyzeczki

kmin rzymski — 1 tyzeczka
sol — 1tyzeczka

ocet winny — 1tyzeczka
oliwa z oliwek — 1 szklanka

SOS MOJO VERDE

« czosnek — 6 zgbkdéw

« kolendra — 2 peczki
 kmin rzymski — V2 tyzeczki
e so6l —1tyzeczka

e ocet winny - 2 tyzeczki

e woda - 1tyzka

 oliwa z oliwek - V2 szklanki

PRZYGOTUJ)
« blender
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A SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: GOTUJEMY ZIEMNIAKI
Wode wlewamy do garnka, solimy. Ziemniaki wrzucamy do
wody i gotujemy do miekkosci. Odcedzamy i odparowujemy.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY SOS MOJO ROJO

Do naczynia blendera wrzucamy czosnek i papryczki chili.
Doprawiamy przyprawami, dolewamy ocet winny i miksuje-
my. Gdy sktadniki sie potgcza, podczas blendowania dolewa-
my cienkim strumieniem oliwe. Gdy sos nabierze aksamitnej
konsystencji, przektadamy go do miseczki.

KROK 3: PRZYGOTOWUIJEMY SOS MOJO VERDE

Do naczynia blendera dodajemy czosnek, kolendre, wode,
ocet i przyprawy. Blendujemy. Gdy sktadniki sie potacza,
podczas blendowania dolewamy cienkim strumieniem oliwe.
Gdy sos nabierze aksamitnej konsystencji, przektadamy go
do miseczki.

Ziemniaki podajemy z sosami.




WIECEJ CIEKAWYCH

ZNAJDZIESZ NA STRONIE
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