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ALMENDRA + CALDO DE
PESCADO + CHILE BISQUE

ALMENDRA

1 hrnek ryze

Y21 mléka

Y2 kg mandli

Y5 hrnku smetany

1 1zice cukru

Mlete chilli papricky podle chuti
sul

Hrnek ryze proplachneme, vloZzime do dvojitého kotle se ¢tvrt
litrem mléka a pomalu varime, dokud kazdé zrnko nezmeékne. Pl
kila mandli oloupeme a blansirujeme, nasekame najemno a pak
rozetfeme v hmozdifi; po kapkach pridame ptl sadlku smetany a
vytvofime hladkou kasi. Smichejte s ni 1Zici cukru, trochu mleté
chilli papricky a ptl litru mléka a vSe dejte k uvarené ryzi a varte ptl

hodiny. Osolte, a pokud je prilis hustd, pridejte vice mléka.



CALDO DE PESCADO

6 platkt ryb

4 cibule

4 1zice oleje

6 rajcat

1 chilli papricka
4 1zice mouky

1 sklenice vina
Byliny

Suchy chleba

Nakrajejte ctyfi cibule a osmazte je na ¢tyrech 1Zicich oleje;
pridejte Sest oloupanych a nadrobno nakrajenych rajcat, jednu kytici
bylinek, snitku petrZelky, sklenici bilého vina, ¢tyti 1Zice oleje, jednu
chilli papricku a ¢tyfi 1zice mouky. Po zhnédnuti pridejte tfi litry
vody a varte pul hodiny; pak pridejte Sest platkii ryb libovolného
druhu. Odstrarite bylinkovou kytici, osolte a prelijte ktirkami
suchého chleba.

CHILE BISQUE

8 chilli papricek

1 hrnek ryze

Y5 hrnku smetany
Vejce

Mléko



Tabasco
Sul

Vezméte osm velkych sladkych chilli papricek, odstrarite
seminka a Zilky, uvarte a duzinu propasirujte pres cednik; k ni
pridejte hrnek vafené ryze, rozetrené do hladka. Dochutte tabascem
a soli. Rozslehejte vejce s ptil hrnkem smetany a pridejte do ctvrt
litru horkého mléka. Do tohoto mléka vlozZime biskvit, nechdme
jednou pfejit varem a ihned podavame, prelévame opecené

ctverecky chleba.



CORDERO + GITANO +
MEXICKE NUDLE +
RANCHEROS

CORDERO

Y5 kg jehnéci maso
3 rajcata

3 zelené papriky

1 hrnek zeleny hrasek
1 kukufice

Y2 hrnku ryze
Cibule

Vejce

Olej

sul

Ocet

Chilli papricka

Nakrajejte ptil kila mladého jehnéciho masa na malé kousky a

osmazte s nakrajenou cibuli na rozpaleném sadle. Kdyz pekné



zhnédne, priddme tfi oloupana a nakrajenad rajcata a tfi zelené
papriky nakrajené nadrobno. Zalijte dvéma litry vody a pomalu
varte; pridejte hrnek zeleného hrasku, jednu zelenou kukufici
odkrojenou z klasu, ptl hrnku ryze, sl a chilli papricku. Do
syrového vejce rozkvedlejte 1Zicku oleje a ptil 1Zicky octa; vloZte ho
na dno polévkové misy a zalijte polévkou.

GITANO

1 libra slana treska

3 1hovézi vyvar

1 cibuli

4 strouzky cesneku

1/8 libry vepfové maso
1 hrnek fazoli
Brambory

Sul

Do tfi litrtt dobrého hovéziho vyvaru dejte jednu cibuli, ctyfi
strouzky cesneku a osminu libry slaného veprového masa; k tomu
pridejte hrnek fazoli a pres noc namocenou slanou tresku. Varte
pomalu, a kdyZ je castecné hotova, ochutte ji chorizem (mexickou
klobasou) a pridejte nékolik oloupanych a na kosticky nakrajenych

brambor.

MEXICKE NUDLE



2 1jakykoliv vyvar

1 hrnek strouhaného parmezanu
1 hrnek mouky

4 vejce

Y5 hrnku smetany

Sul

Pepft

Pouzijte dva litry jakéhokoli ¢irého vyvaru. Na pastu vezmeéte
maly hrnek strouhaného parmezanu, jeden hrnek mouky, trochu soli
a kajenského pepre; rozslehejte ¢tyfi vejce a pomalu pridavejte, také
pul hrnku smetany, abyste vytvorili pomérné fidke tésto. Vyvar
nechte vafit a tésto do n€j prelijte pres velmi malé, ale hrubé sito.

Vytvori se dlouhé nudle, které se musi varit deset minut.

RANCHEROS

1 maly hrnek mouky

2 hrnky suchych dusenych rajcat
8 htebickl

1 cibule

1 hrnek mleté zeleniny

Maslo

Pual bobkového listu

LZicku nasekané chilli papricky
Sul



Na masle osmaZzte mletou zeleninu, vétsinou cibuli. KdyZ je
svétle hnéda, vimichdme do ni maly hrnek mouky a panev postavime
do trouby, aby smés zhnédla, aniz by se pripdlila. Pak obsah panve
seskrabnéte do tfi ¢tvrtin polévkového vyvaru a pfidej dva hrnky
suchych dusenych rajcat, osm hfebickii, ptil bobkového listu a 1zicku

nasekané chilli papricky. Varte hodinu, obcas scedte a dobte osolte.



CANGREJUELOS +
CARACOLES CON PERE]JIL +
LANGOSTA A LA CATALANA
+ PILSE

CANGREJUELOS

V5 1 krevet
Yalryze
11zicka sadla
Va kg Sunky

1 cibule

Sul

Chilli
Bobkovy list
Tymian

Petrzel

Do hlubokého porceldnového hrnce dejte 1Zicku sadla, a kdyz je
horké, pridejte ctvrt kila Sunky nakrajené nadrobno, nakrajenou

cibuli, stil a chilli. KdyzZ jsou tyto suroviny dobfe opecené, pridejte



pul litru nakladanych krevet a michejte, dokud nejsou horké; pak
vloZte ptl litru oprané ryze, bobkovy list, tymian a petrZelku.
Prikryjte a varte s dostatecnym mnozstvim vody, aby se ryZe uvafrila,

dokud kazdé zrnko nevy¢niva samo.

CARACOLES CON PERE]JIL

Hlemyzdi
Sul

Bylinky
Olivovy olej
1 cibule
Cesnek
Petrzel
Bobkovy list
Tymian
Pepr
Mouka

Citron

HlemyZdé namocime do slané vody a poté je proplachneme ve
dvou nebo tfech vodach. Rozbijte ulity a vhodte je do vrouci vody s
trochou soli a bylinek. Varfte patnact minut, slijte z vody a Sneky
vyndejte z ulit. Na olivovém oleji osmahneme nakrajenou cibuli,
Cesnek a petrzelku, pfidame bobkovy list a tymian. Sneky osusime,

vloZime kofeni, stil a pepf a dvacet minut smazime. Zahustime



trochou mouky a na posledni chvili pfiddme stavu z jednoho

citronu.

LANGOSTA A LA CATALANA

Humfti maso

4 velké cibule

Svazek petrzele

4 strouzky cesneku

Y2 hrnku olivového oleje
sul

Pepr

1 hrnek ryze

1 1Zice kapary

Humfi maso vyjmeme z krunyfte, poloZime do misy tak,
abychom zachranili vSechnu vodu, ktera z néj vytéka, a rozkrajime
na ctvrtiny. Nakrajejte ctyri velké cibule a svazek petrzele,
rozmackejte Ctyti strouzky cesneku a vSe spolecné osmazte na pul
hrnku olivového oleje témér dohnéda. Osolte a okorente kajenskym
peprem; pridejte humra i s veskerou stavou, hrnek proplachnuté
ryze a lzici kaparti. Varte, dokud neni ryze hotova. Pfi podavani na

ni poloZime celé pimientos.

PILSE



