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Kuchnia portugalska

Wspolezesna kuchnia portugalska ma nieskomplikowane przepisy

oparte w wickszosci na naturalnych, nieprzetworzonych
sktadnikach. Portugalezycy spozywajg duzo zup, ryb i owocow
morza. Do najstynniejszych dan nalezy bacalhau - suszony i solony
dorsz przyrzadzany na wiele sposobow.
Wizytowka portugalskiej kulcury kulinarnej sa desery i ciasta-

zawsze w towarzystwie doskonatej jakosci kawy.
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PRZYSTAWKI
PESTICOS

e sery dojrzewajace
e oliwki z pestkami
e oliwa 7 piertuszk%
o wedliny dojrzewajace presunto, chourico
e sardynki w puszce

e osmiorniczki i malze w zalewie




Przystawki

Petiscos to male porcje klasycznych portugalskich dan, ktore podaje S1¢ jako
przystawki. Zamiast serwowac kazdemu z osobna duzy talerz dania, na stole
ustawia sie wiele roznych talerzykow, umozliwiajgeych wspolne probowanie i
dzielenie si¢ jedzeniem. Petiscos nie musza byc¢ koniecznie podane przed
positkiem, a moga by¢ pelnoprawng forma kolacji.
Obowigzkowym napojem sewowanym do petiscos jest wino. W Portugalii
wino jest tansze niz woda :)...Szczegolnie popularne jest lekkie biatw wino

zwane ”zielonym” — Vinho Verde.




2.

Zup

Portugalczyey jedzg, by si¢ najesc, dlatego chetnie gotuj
bardzo tresciwe zupy. Bardzo czesto dodaja do nich to, co
zwykle pojawia sie w daniach glownych. Sa to ryby, mieso,

mnostwo warzyw, a takze chleb. Roznica miedzy zupa a
jednogarnkow% potrawk% o charakterze drugiego dania jest

w tym kraju bardzo umowna.

Krolowa portugalskich zup jest caldo verde...




CALDO VERDE

SKEADNIKI:
® | 1y2ka masla
e 1/2 cebuli
o 1 zabek czosnku
® | 1}721{3 oliwy extra vergine
® 1 por
* 300 g ziemniakow
e 5.5 litra bulionu lub rosotu
® 100 g jarmuzu
o 1 tyzka koncentratu pomidorowego
® 100 g kietbaski chorizo

o 1 lyzki posickanego koperku




przygotowanie:

e W garnku, na masle, zeszklic pokrojona w kosteczke cebule, pod koniec
dodac posickany czosnek. Dodac oliwe oraz pokrojonego pora (biale i

jasno zielone czesci). Dusic¢ przez okolo 3 minuty co chwile mieszajgce az

por zmicknie.
o Dodac obrane i pokrojone w kosteczke ziemniaki, doprawic solg i
podgrzewac przez okoto 3 minuty. Wlac goracy bulion i zagotowac.
Doprawic swiezo zmielonym pieprzem i sola w razie potrzeby. Gotowac
przez 15 minut az ziemniaki bedg prawie mickkie.
e  Dodac¢ umyte i posiekane liscie jarmuzu (twarde todyzki odrzucic) i
gotowac przez okoto 10 minut, pod koniec dodac koncentrat
pomidorowy.
e  Na patelni podsmazyc¢ pokrojone w kosteczke chorizo (kietbaski nie
trzeba zwykle obierac ze skorki), smazyc przez okolo 2-3 minuty az
troszke sie wytopi.

o Chorizo wraz z tluszczem z patelni dodac do zupy i podgrzewac razem

przez okoto minute. Dodac koperek i Wymieszaé.






3.

Dania g}éwne

Do najbardziej popularnych dan kuchni portugalskiej naleza te bazujace na
bacalhau — suszonym i solonym dorszu.Do bardziej znanych sposobow
przyrzadzania portugalskiego dorsza nalezy bacalhau a gomes de sa (z rejonu
Porto), czyli rodzaj zapiekanki z ziemniakami, cebuly, oliwkami i jajkami na
twardo. Sposrod innych warto wymienic pasteis de bacalhau (krokiety 7
dorsza), bacalhau com cerveja (z piwem), pataniscas (zapickany w ciescie z
owocami morza) czy bolinhos de bacalhau (rodzaj pulpetéw). Potrawy 7 dorsza
spozywane s3 tradycyjnie w Wigilie Bozego Narodzenia i w okresie
Wielkiego Tygodnia.

Nie mniej popularne sg roznorodne gulasze rybne lub warzywne, w tym

caldeirada, feijoada i cozido


https://pl.wikipedia.org/wiki/Porto
https://pl.wikipedia.org/wiki/Wigilia_Bo%C5%BCego_Narodzenia
https://pl.wikipedia.org/wiki/Bo%C5%BCe_Narodzenie
https://pl.wikipedia.org/wiki/Wielki_Tydzie%C5%84
https://pl.wikipedia.org/wiki/Gulasz

Pasteis de Bacalhau:

SKEADNIKI:

* 250 g solonego dorsza lub 400
g éwieZego

¢ 400 g obranych ziemniakow

e 1 cebula

e » zabki czosnku

® 3] ajka

e 1 maly peczek natki
pietruszki

® 13 1}7261{ macki

e butka tarta do obtoczenia

o olej do g}czbokiego smazenia

* 50, pieprz




przygotowanie:

e Swiezego dorsza ugotowad w wodzie jakie$ 5-7 minut.

o Ostudzic, pozbawic skory oraz osci i oddzielic migso, ktore mozna

odsgezyc¢ dodatkowo z nadmiaru wody na papierowym reczniku.

e Ziemniaki ugotowac w lekko osolonym wrzatku do mickkosci. Odcedzic

i odstawic do wystudzenia, a nastepnie ubic tluczkiem lub zmielic na
puree.

e Gotowe puree umiescic wraz z dorszem w malakserze, dodac zabki
czosnku oraz posiekanac cebulq i zmiksowac na jednolit% mase. Prze}oiyc’
do miski, dodac posiekana natke pietruszki i przyprawic sola, pieprzem.

o Whic kolejno jajka i catos¢ wymieszac. Masa powinna byc dosc gesta i
dac S1¢ formowac 1}721{2}. W razie potrzeby dosypaé m%ki.

o Olejrozgrzac do 175°C i za pomocy 2 tyzek uformowac jajowaty kszeate

krokietow. Pasteis obtoczyc w bulce tartej i wrzucic natychmiast na
goracy olej.

e Smazyc okoto 2-3 minuty na ztotobrgzowy kolor, a nastepnie odsaczyc na

papierowym reczniku.

e Podawac z drobno pokrojonymi frytkamii majonezem wymieszanym z

k01€1’1df%






L0 4.
Co o Desery

Desery sa niezwykle waznym elementem portugalskiej kuchni. Mieszkancy
tego kraju kochajg stodyeze i kawe. Na portugalskich stotach kroluja stodkie
ciasta, ciasteczka, rarty, budynie 1 najréZniejsze kremy. chywiécie nie
brakuje rowniez owocow. Portugalezycy lubig truskawki, winogrona,
pomarancze i ananasy.

Ze stodyczy najbardziej stynie Lizbona. Bedace tam koniecznie trzeba
sprobowac pasteis de Belem, czyli tradycyjnych ciasteczek z budyniem z
najbardziej znanej kawiarni o tej samej nazwie. Cistka majg postac malej

tarty ze sfodkim wnetrzem, posypanej cukrem i aromatycznym cynamonem.




Pasteis de nata

SKEADNIKI:

) platy ciasta francuskiego na
masle (2 opakowania po ok.
300 %(cmsta)

o 31}72 im SZEeNnej

e 111/4 szklanki mleka

o 1 szklanka i 2 tyzki cukru

e 1 laska cynamonu
2/3 szklanki WOdﬁ

o
° 1yzeczka ekstraktu z wanilii
[ ]

6 duzych zottek




przygotowanie:

W miseczce Wymieszaé rézg% kuchenn% 1/4 szklanki mleka z 3 }kaami
przesiane] m%ki pszennej 1 Wanili%, odloZyC/.
W garnuszku zagotowac wode z laskg cynamonu i cukrem —
doprowadzic do wrzenia i zdjac z palnika.

W drugim garnuszku zagotowac mleko. Wrzacym mlekiem zalac
rozprowadzong make i wymieszac rozga kuchenna. Z syropu cukrowego
wyjac cynamon i caly syrop przelac do mleka z makg, wymieszac.
Zoltka roztrzepad rdzga kuchenng. Doda¢ do wody i mleka, wymieszac.
Przelac do garnuszka i doprowadzic do wrzenia, mieszajac, natychmiast
zdjac z palnika (by mieszanka si¢ nie zwarzyla). Odstawic — mieszanka
quzie bardzo rzadka, tak ma byé.

Przygotowaé formq do muftinow — o standardowej wielkosci gniazd. /
rozwatkowanego ciasta francuskiego wycinac kotka o srednicy nieco
wickszej niz srednica gniazd, tak by ciasto po wylozeniu zajeto dno i
boki foremek. Do gniazdek 7z ciasta przelewac mieszanke, nalewajac ja do
3/4 wysokosci bokow ciasta (nie wigcej; podcezas pieczenia budyn unosi
sic do gory i gotuje — jesli nalejecie za duzo, wyleje si¢ ponad foremke).
Piec w temperaturze 290°C (naprawde!) przez okoto 8-9 minut, lub

troche dluzej, jezeli pickarnik nie osigga takiej temperatury.






. Wszystkie przepisy tu zamieszczone w zosta}y

NAPRAWDE przez nas Wyprébowane.

zdjecia: Alina Pietrzykowska

prezentacja: Barbara Warzecha
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