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NEHNEHINUN
PAELLA
Paella Valencia bolgesine 6zgii olsa da Ispanya’nin tamaminda bilinen
ve milli yemegi durumundadir. Tarithsel siire¢te Roma ve Arap
kiltiiriniin karistmi1 sonucu ortaya ¢iktigi ifade edilir. Tavuk eti, balik,
karides, kalamar, midye gibi deniz iriinleriyle hazirlanan bir c¢esit

pilavdir. ‘Paellara’ adi verilen kaplarda odun atesinde pisirilir. Her
ascinin Paella lezzetinde mutlaka farkliliklar vardir.




PAELLA

Malzemeler:

1 kii¢iik fener baligi

Y kg karides

300 gr temizlenmis kalamar

250 gr i¢ midye

5-6 jumbo karides

6-7 dis sarimsak

Y5 kg kesilmis domates(hazir da kullanilabilinir)
2 bardak piring

4-4,5 bardak su

1-2 kirmiz1 biber(jiillyen dogranmis)
2 tath kasig1 safran

Tuz

Hazirhk:

- Fileto yapilmis fener baligin1 kusbasi dograyin ,etleri,
kafasint ve kemikleri dl¢iilii pilav suyunda safrani ilave ederek
kaynatin.

- Piringi sicak su ile 1slatin

- Midyeleri temizleyip 1-2 dakika (su kaynadiktan sonra)
haslayin. (Not: 1-2 dakikay1 gegerse kayis gibi oluyor)

- Karidesleri ayiklayin,yikayin ve mutlaka kurumalarini
saglaym.

- Kalamar1 yikayin, kurulayin.

- Sarmsaklar1 ezin.

- Haslanmus fener baliklarii ayirin suyu siizgegten gecirin

Yapim:

Evinizdeki en bilyiik ve alt1 kalin tepsiyi kullanin. Igine sivi yag
koyun ve karidesleri 5 dakika kizartin, yagdan alin. Ayn1 yagda
fener baliklarini 2 dakika kavurun, ¢ikartin. Yine ayni yaga
kalamarlari atin 5 dakika ¢evirin ¢ikartin. Sarimsaklari atin,
kirmiz1 biberlerle ve domatesle ¢evirin. Olgiilii suyu koyup tuz
ekleyin. Su kaynayinca yikanmis pirinci koyun, midyeleri
kalamari ve kiigiik karidesleri koyup bir karistirin. Uzerine
jumbo karidesleri dizin. Tepsinizin agzin1 kapatin ve kisik ateste
20-25 dakika pisirin. Altint kapattiktan sonra 20-25 dakika
demlensin.
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TAPAS /|
¢ere verilen addir.

Ispanya’da sicak ve soguk mezelerden olusan aperatif yiyo ki
Bunlar 'tas¢a‘ ad1 verilen kiigiik bar/restoranlarda sunulur bir bardak sarap veya
bira esliginde kiiciik tabaklar icinde kiiciik porsiyonlarla sunulan tapalar
cogunlukla peynirli, etli, yumurtali, sebzeli olarak yapilir. Ispanyollar
mahalledeki tascalarda dostlariyla bulusur ve bu lezzetli iirtinleri yiyip sohbet
ederler.




Gazpacho

Gazpacho Arapga'da "islatilmis ekmek' anlamina gelen sozciikten tiiretilmis. Ispanyollara Emeviler'den miras kalan bu meshur ispanyol
soguk corbasi taze sikilmis domates suyu, aci biber, karabiber, ince kiyilmis taze sogan, salatalik, yesilbiber, ekmek kirintilari, maydanoz,
bol sarimsak, sirke ve beyaz saraptan yapiliyor. Biitiin bu sebzeler kiigiik kiiciik dogranip mikserde ¢ekilir. Ancak sebzeleri mikserden
gecirmeden once karisima yumusatilmis ekmek de katilmali. Boylelikle ¢orba kremali bir kivam alacaktir. Sebze ve ekmek karisimi piire
kivamini alinca tencereye konur ve gerek duyuldugu kadar soguk su eklenir. Yaklasik 3-4 saat buzdolabinda bekletildikten sonra soguk
soguk servis yapilir. Yagda kizartilmis ekmek pargalan dogranmis sebze ve kati yumurta ile birlikte servis edilir. Ozellikle Andalucia'da
Malaga ilinde yapilan ve oldukga 6zgiin bir tad1 olan gazpacho'nun temel malzemesi ise bademdir. Ayrica i¢ine liziim de konur. Sevilla
ve Cordoba bolgelerinde bu karisima bir de kati pismis yumurta ve Serrano jambonu eklenir. Ayni zamanda da tarih boyunca Araplarla
olan etkilesimin bir gostergesidir.




TORTILLA

Dilimlenmis patates, sogan ve yumurta ile yapilan bu Ispanyol omleti
alistigimiz omletlere oranla epey kalin ve sert, bu da icindeki patates
miktarinin oldukca fazla olmasindan
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ZARZUELA

Bu leziz Ispanyol yemegi cesit ¢esit deniz {iriiniiniin, ana malzemeleri bol
sarimsak, domates, beyaz sarap, safran, doviilmiis badem ve bir takim otlar olan
bir sos i¢inde pisirilmesi ile hazirlaniyor.




ZARZUELA

s

h\ ¢orba kasig1 zeytin yag
‘ : f ‘g0gan (ince dogranmus)
s E/ His sarimsak (ince kiyilmis)
yuk domates (kabuklar1 soyulup, ¢ekirdekleri
7, .ererek kusbasi dogranmis)
7 ba kas1g1 maydanoz (ince kiyilmis)
bardag sirke
G%Dsu bardagi balik suyu
’, a kas1g1 un (2 ¢orba kasig1 suyla bulamag yapilmais)
6 gr kalamar (temizlenmis ve halkalara dilimlenmis)
7, 430 gr karagdz balig: (filetolar gikarilip, 5 cm'lik pargalara
j &silrhis)
1 tath kasig1 tuz
1 ¢ay kasig1 karabiber
1000 gr kefal balig1 (filetolar1 ¢ikarilip, 5 cm'lik pargalara
kesilmis)
1 ¢ay kasig1 pul kirmizibiber
1 ¢ay kasig1 safran (istenirse)
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Biiytik bir tavada, zeytinyagi orta ateste 1sitiniz. Yag kizinca
sogan ve sarimsagi ekleyip, ara sira karistirarak 5-6 dakika,
soganlar pembelesene kadar pisiriniz. Domates, maydanoz,
sirke, balik suyu ve un bulamacin1 katip, atesi iyice kisarak
10 dakika pisiriniz. Kalamar, karagoz filetosu pargalari, tuz
ve karabiberi ekleyip, ara sira karistirarak ve baligin
parcalanmamasina dikkat ederek 5 dakika pisiriniz. Kefal
balig1 filetosu parcalarini, pul kirmizibiber ve safrani
(istenirse) ekleyip ara sira karistirarak 15 dakika, catalla
baktiginizda balik pul pul kalkana kadar pisiriniz.

Tavay1 atesten alip, Zarzuelay1 1sitilmis bir servis tabagina
bosaltarak servis ediniz.




