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,Gusturi spaniole, inspiratie Erasmus Plus
— amintiri de neuitat in fiecare reteta.”

COLEGIUL UCECOM ,, SPIRU HARET”



Din inimile si bucatariile Spaniei, am adus in acest
caiet povesti de gusturi autentice, nascute din
pasiunea noastra pentru gastronomie si experienta
unica traita prin proiectul Erasmus+ 1n Valencia.

CUPRINS

1.Tortilla de patatas, Tiu Denisa Maria
2.Patatas bravas, Buzatu Adriana
Nicoleta
3.Maruxas de nata, Vatafu Ionut Adelin
4.Crochete de peste, Constantin Oana
Adrada
5.Gambas al Ajillo (Creveti spanioli cu
usturoi), Haituc Dimitrie Daniel
6.Paella cu fructe de mare, Dumitru
Rares
7.Paella cu pui si legume, Nedelcu
Andrei Sorin
8.Empanadas cu pui, Miclos Damian
Andrei Daniel
9.Migas, Lazar Marius Andrei Gabriel
10.Churros, Dogaru Roxana Maria
11.Sangria, Olaru Petru Sebastian
12.Horchata, Ionascu Iuliana Loredana
13.Agua de Valencia, Stroe Murasawa

Yoko Ioana Sachiko




Tortilla de patatas

Tiu Denisa Maria

INGREDIENTE:

e 6 oua

e 500¢g de cartofi

e 200¢g ceapa

e 125g ulei de masline
e sare

e piper

MOD DE PREPARARE:

1.Curatam cartofii de coaja, i clatim si 1i taiem in cubulete.

2. Curatam ceapa si o taiem felii.

3.Intre timp, incilzim 100ml ulei de misline intr-o tigaie antiaderenta.
4.Cand uleiul este fierbinte, adaugam cartofii si 1i prajim, intorcandu-i
din cand in cand, timp de aproximativ 15 de minute.

5.Spargem ouale intr-un castron, adaugam un praf de sare si putin piper
si le batem bine.

6. Adaugam cartofii si ceapa peste ouale batute.

7.Turnam compozitia intr-o tigaie antiaderenta, in care am incins putin
ulei de masline.

8.Gatim omleta pe ambele parti, pana cand este aurie si usor crocanta.



Patatas bravas
Buzatu Adriana Nicoleta

Ingrediente 4 portii:

750 g cartofi albi, curatati si taiati in sferturi
4 catei de usturoi necuratati

*60 ml ulei de masline extravirgin

2 linguri patrunjel proaspat tocat

esare
Sos

1lingura de ulei de masline extravirigin
e 1 ceapa

*2 catei de usturoi zdrobiti

*1lingurita de boia dulce

e1lingurita boia iute

*410 rosii cubulete de conserva

e 1lingurita de zahar

e sare

epiper negru, proaspat macinat

Mod de preparare:

1.Se incinge cuptorul la 200°C. Se pune hartie de copt intr-o tava. Se amesteca cartofii si
usturoiul cu uleiul si se pun intr-un strat pe tava. Se coc 35-40 de minute sau pana sunt
crocanti si aurii, intorcandu-i o data.

2.In timp ce se fac cartofii, se prepara sosul. Se incinge uleiul intr-o cratita si se calesc ceapa
tocata fin si usturoiul pana se inmoaie. Se adauga mirodeniile si se amesteca 1 minut, apoi se
adauga rosiile si zaharul. Se fierbe incet 20 de minute sau pana se ingroasa.

3.Se condimenteaza sosul cu sare si piper negru proaspat macinat.

4.Se sareaza cartofii. Se toarna sosul peste cartofi, apoi se presara cu patrunjelul si se servesc
fierbinti.



Maruxas de nata
Vatafu Ionut Adelin

INGREDIENTE

250 ml smantana pentru frisca (minim 35% grasime)
e 160 g zahar brun

4.0 g zahar alb

250 g faina

Timp de gatire: 20 min
Gatain: 35 min
Timp de preparare: 15 min

MOD DE PREPARARE

1.Intr-un castron se amesteca cele doua tipuri de zahar.

2.Se adauga smantana pentru frisca. Cu ajutorul unui mixer electric se mixeaza amestecul.
3.Se adauga faina, se omogenizeaza cu o spatula. Aluatul obtinut se framanta cu mainile
pana incepe sa se desprinda de marginea vasului.

4.Se preincalzeste cuptorul 1a 180 de grade Celsius.

5.Se tapeteaza o tava de cuptor cu foaie de copt.

6.Din aluat se formeaza bilute de marimea unei nuci si se pun la distanta pe tava. Se
aplatizeaza usor cu mana.

7.Maruxas se coc timp de 20 de minute.

8.Se lasa la racit inainte de a se consuma.

9.Biscuitii spanioli cu frisca sunt minunati alaturi de o cana de cafea sau ceai.



Crochete de peste
Constantm Oana Adrada

INGREDIENTE:

e 500 gr file peste

e 30ua

o 2 catei usturoi

e 1ceapa

e 3felii paine

e 250 ml lapte dulce (rece)

e 3 linguri malai

e 1lingurita seminte de chimen
 1lingurita coriandru

e 1lingurita oregano

e sare

e piper

e ulei pentru prajit

e pesmet

e lamaie (pentru ornat si stors peste crochete)

MOD DE PREPARARE

1. Fileurile se spala, se curata de oase si se toaca marunt (eventual se si stoarce de apa,
dupa ce s-a decongelat). Se pun intr-un castron si se dau la o parte.

2. Ceapa si cateii de usturoi se curata si se toaca marunt

Feliile de paine se inmoaie in lapte (puteti folosi si apa, apoi se storc si se paseaza cuo
furculita.

3. Intr-un castron mare se pun: pe§te1e, painea pasata, ceapa §i usturoiul. Se presara
malaiul, chimenul pisat, sarea, piperul dupa gust, coriandrul, oregano, se pun doua oua din
cele trei si se amesteca, pana devine o pasta omogena.

4. Din pasta obtinuta se formeaza crochete, care se dau prin oul ramas si batut, apoi prin
pesmet. Se incinge ulei intr-o tigaie/cratita si se prajesc pana devin rumeni. Se scot pe
servete absorbante si se mai lasa la scurs. Serviti crochetele de peste ca si aperitiv sau
gustare.



Gambas al Ajillo

(Creveti spanioli cu usturoi)
Haituc Dimitrie Daniel

Ingrediente:

* 1 kg de creveti mari decojiti

e Sare Kosher

e /> cana ulei de masline extravirgin

* 10 catei de usturoi, tocati

* 1lingurita fulgi de ardei rosu (incepeti cu mai putin daca nu doriti sa fie prea picant)
1 lingurita boia

2 linguri sherry uscat sau vin alb sec

e Suc de 2 lamaie

e 5 cana patrunjel proaspat tocat

Mod de preparare:

1.Uscati crevetii si asezonati cu sare Kosher. Dati deoparte deocamdata.

2.Incingeti uleiul de misline extravirgin la foc mediu pani striluceste, dar nu se afuma.
Adaugati usturoiul si fulgii de ardei rosu. Gatiti la foc mediu pana la 60 de secunde sau
pana cand usturoiul capata putina culoare (aveti grija sa nuil ardeti).

3.Adaugati crevetii si boia de ardei. Gatiti scurt, amestecand regulat si urmariti ca
pulpa sa devina de o culoare roz sidefata (aproximativ 3 minute; aceasta va depinde de
dimensiunea crevetilor). Scoateti tigaia de pe foc.

4.Se amesteca sherry, sucul de lamaie si patrunjelul.

5.Transferati crevetii si sosul intr-un bol de servire.

6.Serviti cu painea preferata.



Paella cu fructe de mare
Dumitru Rares

Ingrediente:

e 2canide orez paella

e 500g fructe de mare (creveti, calamari, scoici etc.
e 1ceapa mare, tocata

3 catei de usturoi, tocati

e 2 rosii mari, tocate

e 1ardei rosu, taiat cubulete

e 1ardei verde, taiat cubulete

e 1/2 cana de mazare

e 1/2 cana devin alb

e 4 cani de supa de legume sau de pui
e Sare sipiper dupa gust

e 2 linguri de ulei de masline

e Sare sipiper dupa gust

e Felii de lamaie pentru servire

e Frunze de patrunjel pentru decor

Mod de preparare

1.Intr-o tigaie paella sau o tigaie mare si adanca, incalziti uleiul de masline la foc mediu.
2. Adaugati ceapa si usturoiul si caliti-le pana devin moi si translucide.

3.Adaugati rosiile, ardeii si mazarea si gatiti-le timp de cateva minute pana se inmoaie
putin.

4.Adaugati orezul si amestecati-1 bine cu legumele, l1asandu-1 sa se caleasca usor timp de
2-3 minute.

5.Turnati vinul alb peste orez si amestecati pana cand acesta este absorbit.

6.Adaugati supa de legume sau de pui si lasati sa fiarba. Reduceti focul si 1asati orezul sa
fiarba la foc mic timp de aproximativ 15-20 de minute, pana cand orezul este aproape
gatit si lichidul este absorbit.

7.Adaugati fructele de mare si continuati sa gatiti paella pana cand fructele de mare sunt
gata, timp de aproximativ 5-7 minute. Asigurati-va ca fructele de mare sunt bine gatite.
8.Decorati cu felii de lamaie si frunze de patrunjel proaspete si serviti cald.



Paella cu pui si legume
Nedelcu Andrei Sorin

Ingrediente

* 500g pulpe de pui dezosate

« 100g fasole verde pastai (congelate)
* 100g mazare (congelata)

e 250¢ orez pentru paella

e 1l apa

e 2 cuburi de supa de legume

e 40ml ulei de masline

°«2-3 cﬁ;ei de usturoi

* 1 rosie tocata cubulete

. sofran (cat prindem intre degete)
.1 lingurita boia dulce

Mod de preparare

1.Punem apa la fiert. In momentul cind a mceput sa fiarba punem cuburile pentru supa 31 sarea, mai
lasam 1 minut sa dea 2-3 clocote si apoi oprim focul. Punem sofranul in putina supa fierbinte la
Inmuiat.

2.Puiul il taiem bucati potrivite si il punem cu uleiul de masline intr-o tigaie. Folosim o tigaie larga
de 30-32 cm diametru sau un vas special de paella daca aveti. Gatim puiul la foc mediu pentru 7-8
minute pana incepe sa prinda culoare (devine albicios si usor rumen pe unele parti).

3.Tragem puiul pe marginile tlgau (forménd astfel un cerc) si punem in centrul tigiii fasolea verde,
pe care o sotam pentru 3-4 minute.

4.Tragem ap01 si fasolea spre margme, langa pui (formand un al doilea cerc) si adaugam in centru
usturoiul si mazarea, pe care le gatlm 1-2 minute. Punem peste rosia tocata cuburl, boiaua si
sofranul pe care l-am tlnut la inmuiat in putma supa pentru 10 minute. Amestecim 31 gatlm incal
minut.

5.Punem 250 ml din supa in tigaie si amestecam toate ingredientele acum. Lasam la foc mic spre
mediu sa fiarba si sa sece lichidul aproape 3/4 - dureaza cam 15 minute aproximativ, in functie de
cat de tare e dat focul.

6. Spalam orezul bine in cateva ape si il punem in tigaie. Punem restul de supa (sau initial jumatate
daca nuva mcape in tlgale, urmand si completam pe parcurs cu restul) 31 amestecim in tigaie pentru
ultima data, cat sa ne asiguram ca orezul este distribuit uniform printre restul ingredientelor din
paella.

7.Din acest moment lasam paella la foc mic spre mediu pana orezul se gateste corespunzator, fara sa
mai amestecim in ea. La final cand tot lichidul s-a absorbit orezul ar trebui si fie gatit. Daca vi se
pare tOtllSl ca orezul este prea tare mai adaugatl 100 ml de apa fierbinte.

8.Cand orezul e gatit corespunzator, dam focul tare si lasam paella sa isi formeze baza caramelizat
denumita si soccarat, care este considerata delicatesa acestui fel de mancare. Lisim la foc mare
pentru aprox1mat1v 1 minut pana 31mt1m un miros placut caramelizat 31 se aude cum sfaraie frumos.
Baza trebuie si fie caramelizat de culoare maronie, dar aveti grija sa nu o ardeti.



Empanadas cu pui
Miclo§ Damian Andrei Daniel

Ingrediente

ALUAT

e 250 g faina

e 100 gunt
1 ou
75 ml apa
1/2 lingurita sare
1/4 lingurita zahar
1lingurita otet

UMPLUTURA
e 75 g carne de pui fiarta sau la cuptor
e 50 gpraz
e 50 g ardei

50 g cascaval

1 lingura ulei

1lingurita pasta de rosii

sare si piper dupa gust

Mod de preparare:

1.Ingredientele pentru aluat se framanta (cu mana sau cu ajutorul unui robot de
bucatarie) pana se obtine un aluat omogem pe care il inveliti intr-o folie de plastic si il
puneti la frigider pentru o ora.

2.Intre timp se prepari umplutura. Tocati marunt carnea de pui (fiarta sau facuta la
cuptor- poate sa fie carne ramasa de la o friptura).

3.Curatati, spalati si taiati marunt prazul si ardeiul. Intr-o tigaie puneti uleiul si dupa
ce acesta este Incins puneti carnea si legumele si lasati-le 1a foc potrivit cateva minute,
amestecand din cand in cand. Adaugati pasta de rosii, sare si piper dupa gust si cand
legumele sunt moi puteti opri focul.

4.Adaugati cascavalul dat pe razatoare in compozitia de carne si legume dupa ce
aceasta se réice§te pu;in. Acum umplutura este gata pentru empanadas.

S.intindegi aluatul subtire. Decupati cercuri de aluat si puneti cate o lingurita de
umplutura in mijloc. inchidegi cercurile in jumatati. Semicercurile obtinute se preseaza
pe margine cu furculita pentru a lipi aluatul si astfel sa nu permita umpluturii sa iasa.
6.Puneti placintele pe o tava tapetata cu hartie de copt si ungeti-le cu ou batut. Se dau la
cuptor la 180 C pana se rumenesc frumos.



Migas
Lazar Marius Andrei Gabriel

Ingrediente

e Sare

e 4 oua

e 5 catei de usturoi

100 de mililitri de apa
150 de grame de slanina

300 de grame de paine rustica

150 de grame de chorizo proaspat
e 1/2 lingurita de boia dulce

Mod de preparare:

1.Sfaramati painea in bucati mici. Puneti intr-un castron si lasati-o 24 de ore sa se
usuce. A doua zi, umeziti cu apa si un praf de sare. Acoperiti bucatile de paine cu o
carpa umeda si lasati-le sa stea 10 minute.

2.In paralel, taiati slanina si chorizo in bucati medii. Puneti putin ulei de masline
virgin intr-o tigaie si adaugati slanina si chorizo.

3.Rumeniti-le usor si scoateti carnea pe o farfurie. In aceeasl tigaie, puneti usturoiul
intreg si painea umeda. Gatiti cel putin 20 de minute la foc mediu mic, amestecand din
cand in cand pentru a evita lipirea. Scopul este ca painea sa se inmoaie in grasimea
ramasa in tigaie.

4.Adaugati chorizo si slanina. Presarati boiaua si amestecati energic pentru a evita
arderea. Apoi, luati tigaia de pe foc si puneti continutul intr-un castron. Prajiti ouale si
serviti-le alaturi de preparat.



Churros

Dogaru Roxana Maria

Ingrediente

-250ml apa

-60g unt

-35g zahar

-200¢g faina

-2 oua

-pasta de vanilie sau esenta
-un praf de sare

Pentru prajit
-300 ml ulei

Pentru pudrat
-zahar
-scor;is;»oaré

Mod de preparare:

1.Intr-un vas pune apa, untul, zaharul si sarea. Lasa sa se topeasca untul si apoi adauga
faina si amesteca pana se formeaza un aluat ca cel pentru eclere. Lasa la racit cateva
minute si apoi muta aluatul intr-un un bol.

2.Incorporeazi ouile, pe rind si amesteca pana se omogenizeaza. Transfera compozitia
intr-un posh cu sprit. Pune o tigaie pe foc, adauga ulei si, cand este incins, formeaza
churros direct in tigaie. Prajeste pe ambele parti si apoi scoate-i pe servetele de hartie
absorbante. Procedezi la fel pana se termina toata compozitia.

3.Intr-un alt bol, amesteca zahir cu scortisoara. Tavaleste churros prin acest amestec.
Dupa ce ai terminat de prajit churros, pregateste crema de ciocolata.

4.Intr-un vas, adiuga frisca lichida si, cand da intr-un clocot, adauga si ciocolata.
5.Amesteca incet, dinspre centru spre exterior pana se topeste ciocolata si devine o
compozitie omogena. Serveste churros cu ganache-ul de ciocolata.



Sangria
Olaru etru Sebastian

{

Ingrediente
e Vinrosu
e Alcool suplimentar
e Fructe proaspete
e Scortisoara
e Indulcitor
e Apa minerala
e Cuburi de gheata
e Decor

Mod de preparare

1.Se stoarce o lamaie si o portocala. Se taie fructele mari in bucati egale. Pe cele mici,
cum sunt afinele, le lasam intregi.

2.Intr-o carafi se combini vinul, sucul de citrice, vodka sau coniacul si fructele intregi
sau taiate. Tot aici se va pune si un baton de scortisoara. Daca preferati o sangria mai
dulce, se adauga zahar, miere de albine sau indulcitorul preferat, dupa gust.

3.Se acopera vasul si se lasa la frigider pentru cel putin 30 de minute, de preferat pentru
4 ore inainte de servire, pentru a da timp aromelor sa se combine.

4.Se serveste cu cuburi de gheata si frunze proaspete de menta sau rozmarin. Daca doriti

o bautura acidulata, puteti adauga apa carbogazoasa foarte rece.



Horchata
Ionascu Iuliana Loredana

Ingrediente:
e Apa
e Zahar
e Nuci de tigru/Chufas ( umede sau macinate )

Mod de preparare:

Se amesteca toate ingredientele, iar pentru imbunatatirea aromei se foloseste
scortisoara si coaja de lamaie.



Agua de Valencia

Stroe Murasawa
Yoko Ioana Sachiko

Ingrediente:

e Suc de portocale — 500 ml
Vodka -100 ml

Gin -100 ml

e Zahar — o lingurita

e Lime — 2 buc

Portocala — 1 buc
e Vin spumant -100 ml

Mod de preparare:

1.Adaugati sucul de portocale, vodka, ginul, zaharul si fructele intr-un recipient mai
mare. Amestecati bine.
2.Umpleti 6 pahare cu gheata si turnati peste cocktail. Pentru a termina, completati

fiecare pahar cu vin spumant.






