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Beveretes

A tapas sz6 a spanyol tapar igébdl szarmazik, ami azt jelenti: ,lefedni”. A legenda
szerint a tapas hagyomanya akkor kezd6dott, amikor X. Alfonz kasztiliai kiraly agy
gyogyult fel eqgy betegségbdl, hogy két étkezés kozott bort és par falat ételt fogyasztott.
Ezutan kikétotte, hogy a kocsmakban csak akkor szolgélhatnak fel bort, ha azt kis
harapnivalé, azaz ,tapa” kiséri. A sz6 egyfajta jogi kiskapu lett az alkoholfogyasztashoz.

A spanyol tapasozas hagyomanya szamos kiilonb6z6 orszag alapanyagainak és
hatasainak atvételével fejl6dott tovabb. Az észak-afrikai morok 8. szazadi invaziojuk
soran magukkal hoztak a mandulat, a citrusféléket és az illatos fliszereket. A mér hatas
maig érezhetd, kiildndsen Andaltzidban. Az Ujvilag felfedezésének kdszonhetSen terjedt
el a paradicsom, az édes- és csilipaprika, a kukorica, a bab és a burgonya. Spanyolorszag
mérsékelt éghajlatan kdnnyen megteremtek ezek a z6ldségfélék.

A tapasozas ma mar vilagszerte nagy népszerliségnek orvend a kézos, tarsasagi
étkezés tokéletes lehet@ségeként. A kdnyvben szerepld inycsiklandé receptek jol
kombinalhatok, és kozlllik sok elére elkészithetd. A sziikséges hozzavaldk szinte
mindegyike kdnnyen beszerezhetd. Keverjik és kombinaljuk a tapasokat izlés szerint

a hus-, tengeri vagy zéldséghangsulyos mentikhoz.












HUS ES BAROMEFI

FOKHAGYMAS CSIRKE

Pollo al ajillo

Ez az izletes étel kisebb valtoztatasokkal Spanyolorszagban szinte minden tapasbar

menUjében megtalalhato. Hétkdznapi és egyszerlien elkészithetd. Ha nem kapunk

jerezi brandyt, akkor helyettesitstik konyakkal vagy armagnackal.

8 csirkeszarny

1 tk. tolgyfaval fiistolt édes
spanyol paprika

1 ek. citromlé
2 ek. olivaolaj

6 gerezd fokhagyma, durvan
bsszezlizva

150 ml jerezi brandy

tengeri s6 és frissen 6rolt
fekete bors

4 SZEMELYRE

A csirkeszarnyakat Uvegtalba tesszik, majd egyenletesen
a bérikbe dorzsoéljik a paprikat. Meglocsoljuk a citromlével,
lefedjlk, és a h(itGszekrényben pacoljuk 2 6ran at.

Az olajat 6nt6ttvas vagy acélserpenySben flstolésig melegit-
juk, beletesszik a csirkét, és minden oldalat korbepirftjuk.
Csokkentjuk a héfokot, hozzaadjuk a fokhagymat, és tovabbi
2 percig melegitjuk. Hozzaontjuk a brandyt, megbillentjuk

a serpenyét, hogy langra kapjon, és addig égetjik az alko-
holt, amig a langok aldbbhagynak. Lefedjuk, és 10 percig
péroljuk. [zlés szerint s6zzuk és borsozzuk, majd télaljuk.
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KATALAN CSICSER

HUS ES BAROMEFI

BORSO-SALATA

Ensalada catalana de garbanzos

Ehhez az izletes, meleg salatahoz minddssze néhany dsszetevd kell. A csodalatos

izkombinaciorol nem is gondolnank, hogy a f6zési ideje minddssze 5 perc. A fenyémagot

el is hagyhatjuk, de kellemesen haraphato textiraval gazdagitja a salatat.

3 ek. extra sz(iz olivaolaj

1 lila hagyma, felszeletelve

2 gerezd fokhagyma, apréra vagva
200 g chorizo, felszeletelve

2 babérlevél, megroppantva

2 ek. feny6mag, széraz serpenydben
megpiritva (elhagyhato)

400 g konzerv-csicseriborso,
lecsepegtetve (2 evékanalnyi
folyadékot félretesziink)

fekete bors, durvara 6rélve

1 kis paradicsom, aprora vagva,
a talalashoz

4 SZEMELYRE

Ontottvas vagy acélserpenyében felmelegitjik az olajat,
hozzaadjuk a hagymat, a fokhagymat, a chorizét és

a babérlevelet, és alacsony langon 5 percig paroljuk, vagy
amig megpuhul, de még nem barnul meg. Belekeverjik

a piritott fenyémagot, ha hasznalunk, és a csicseriborsot,
a folyadékkal egyutt. Melegitjik, amig az izek dsszeérnek,
végul villaval kicsit pépesitjuk.

Megszorjuk borssal és az apréra vagott paradicsommal, és
melegen vagy hidegen — de soha nem leh(tve — télaljuk.
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HUS ES BAROMEFI

VOROSBOROS CHORIZO

(horizo al vino tinto

A chorizénak sokféle valtozata ismert. Kaphato fistolt, flistolés nélkdili, friss és szaraz. Ehhez
a recepthez az a fliszeres, friss chorizo a legjobb, amely akkora, mint a hagyomanyos sitni
valo kolbasz. A sok paprikanak koszonhetden gyonyor( szind, és kellemesen csipds lesz az
étel. Spanyolorszag minden régiéjanak megvan a maga véltozata — ez egyszer{ és finom.

1 ek. olivaolaj Ontottvas vagy acélserpeny8be éntjik az olajat, és fustdlésig
300 g apr, fiiszeres friss chorizo hevitjuk. Hozzaadjuk a chorizét, és 1 percig sttjuk.

kolbasz, 1 cm-es darabokra vagva Csokkentjik a héfokot, hozzaadjuk a bort, és 5 percig
f6zzik. Attesszik szervirozotélra, és félretesszilk, hogy az izek
Osszeérjenek. Melegen, ropogos kenyérrel talaljuk.

100 ml vorosbor

ropogds kenyér a talalashoz

4 SZEMELYRE
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