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TYDZIEN Z HISZPANSKIMI OLIWKAMI

OLIWKOWE PRZEPISY NA KAZDY DZIEN TYGODNIA
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KLOPSIKI Z HISZPANSKIMI OLIWKAMI ‘
W POMIDORACH ‘

sktadniki:
-500 g mielonego miesa drobiowego - S1azypta cynamonu
(ja zmielitam filet z kurczaka) - tyzeczka miodu
- zielone Hiszpariskie Oliwki (85 g) - garsC listkow swieiej bazylii
-2 puszki pomidoréw - 13bek czosnku
- 2 tyieazki prayprawy do kurczaka - s1azypta soli i pieprzu
- p6t tyzeczki mielonego imbiru - szazypta zmielonej papryki ostrej
- péttyzeczki curry - olej do smazenia kotlecikow
przygotowanie:
Mieso drobiowe mielimy, przyprawiamy przyprawg do kurczaka, imbirem, curry, cynamonem,
solg i pieprzem. Dodajemy jeszcze potowe pokrojonych w kostke zielonych oliwek. Za pomocg

2wilzonych dtoni wodg formujemy mate kotleciki i podsmazamy ja na patelni z olejem.

Nastepnie kotleciki przektadamy do miski, patelnie czyScimy z thuszczu. Pomidory z puszki wlewamy
do miski, dodajemy kilka listkéw bazylii i zabek czosnku i miksujemy blenderem. Sos wylewamy

na patelnie, przyprawiamy go jeszcze solg, pieprzem, paprykg ostrg, dodajemy reszte oliwek
pokrojonych w plasterki oraz midd. Zagotowujemy i doktadamy wszystkie kotleciki.

Przykrywamy patelnie pokrywka i gotujemy na matym ogniu 30 minut. Gotowe klopsiki podajemy
same, 7 ziemniakami, z ryzem, mozemy podac z makaronem lub podpieczong bagietkg.

Przepis przygotowany przez:  [1L1nAT A | [Aniusia G

CIASTO FRANCUSKIE Z FETA,
POMIDORAMI | HISZPANSKIMI OLIWKAMI

sktadniki:
- opakowanie ciasta francuskiego
- 10 czarnych Hiszpaniskich Oliwek

- pét stoika pomidor6w suszonych w oleju

(stoik 340 g)
- 140 g sera feta .
przygotowanie:

Ciasto francuskie rozwijamy. Do blendera wrzucamy pomidory oraz pokruszong fete, miksujemy
chwilke, az sktadniki sie potacza. Oliwki kroimy w plasterki. Pastg z fety i pomidordw smarujemy
(atg powierzchnie ciasta i ukladamy pokrojone oliwki, zawijamy jak rolade. Uktadamy ciasto na
blaszke wytozong papierem do pieczenia i pieczemy w nagrzanym piekarniku do 200 stopni przez
30-35 minut, grzanie gora-dét. Upieczone ciasto wyciggamy, pozwalamy mu odpoczaC chwilke

i kroimy na kawatki. Mozemy podac same lub z ulubionymi suréwkami.

Przepis preygotowany preez:  [(1/[inarna | janiusia @0
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POLICZKI WIEPRZOWE
Z HISZPANSKIMI OLIWKAMI ‘

sktadniki:

- 700 g policzkdw wieprzowych - 10 filecikow anchois

-maka do oproszenia miesa - 6 ziaren pieprzu czarnego

- oliwa do smaienia - kawatek kory cynamonu

-2 cebule -400 ml dobrego bulionu wotowego

- 100 ml biatego wytrawnego wina - 2 puszki zielonych Hiszpariskich Oliwek

- 1-2 gatgzki rozmarynu

przygotowanie:

Policzki oczysci¢ — zdjac btone, moina nie zdejmowac, ja zdejmuje. Cebule pokroic w pétplasterki.
Anchois drobno pokroic. Policzki oproszy¢ maka i smazy¢ na oliwie, na rumiano z obu stron.
Przefozy¢ do naczynia do zapiekania. Nastepnie podsmazyc cebule ze szczypta cukru.

Przefozy¢ do miesa. Na patelnie wia¢ wino i zagotowac. Przelac do miesa zbierajgc wszystko z patelni.
Wlac bulion, dodac przetamany cynamon, pieprz, anchois i rozmaryn.

Wstawic do piekarnika nagrzanego do 100 stopni i dusic pod przykryciem 3 godziny.

Po tym czasie dodac odsaczone oliwki i dusi¢ pod przykryciem jeszcze godzine.

Podatam z biat kasza gryczana.

Przepis przygotowany przez: KROLESTWO GAR@

SOS Z HISZPANSKICH OLIWEK

sktadniki:

-50 g czarnych Hiszpaniskich Oliwek -sokz 1/2 gytryny
-30 g filetow anchois - 250 ml bulionu
-30 g kaparow - karmel

-40 g masta - THyika cukru

-20 g maki pszennej - 50 ml wrzacej wody

- szcypta cukru

przygotowanie:

Karmel: Na patelni zrumienic cukier, wla¢ wrzaca wode, zagotowad, zagesci¢, ostudzic.
Oliwki pokroic w pétplasterki. Anchois posiekac.

W garnuszku rozgrza¢ masto, dodac make, szybko zasmazy¢ nie rumieniac.

Wlewac goracy bulion mieszajac, az powstanie jednolita gladka masa, bez grudek.
Wlac sok z ytryny, dodac tyzke karmelu, zagotowac.

Wsypac oliwki, kapary, anchois i szczypte cukru, zagotowac.

Przepis przygotowany przezz  KROLESTWO GAR@

TYLE
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FOCACCIA Z ROZMARYNEM
| HISZPANSKIMI OLIWKAMI

sktadniki: .

*na catg blache dodatkowo

-30 g Swiezych drozdzy - zielone Hiszpariskie Oliwki
- THyieczka cukru - garsC Swiezego rozmarynu
- 350 ml cieptej wody -sol morska

- 700 g maki pszenne] - oliwa z oliwek

-2 tyiki oliwy z oliwek
- Ttyzeczka soli

przygotowanie:

Rozpoczynamy od przygotowania zaczynu - drozdze mieszamy z ciepta (ale nie goraca!) woda,
dodajemy cukier i 3 yzki maki. Catos¢ mieszamy i odstawiamy do wyrosniecia. Make przesiewamy,
dodajemy do niej wyrosniety zaczyn, sl i oliwe z oliwek (2 tyzki). Catos¢ konkretnie wyrabiamy. Ciasto
powinno fadnie odchodzi¢ od reki (mozemy ewentualnie podsypac je maka, ale nie duzo). Wyrobione
ciasto przekfadamy do miski, przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy na godzine do wyro$niecia. Piekarnik
rozgrzewamy do 200 stopni. Blache do pieczenia wyktadamy pergaminem (lub papierem do pieczenia).
Wyrodniete ciasto przekiadamy na papier i rozciggamy do rozmiaréw blachy. Mozemy sobie pomdc
smarujac dfonie oliwg. W catym ciescie robimy wetebienia (palcami). Ciasto smarujemy oliwg z oliwek

i na catej powierzchni uktadamy Hiszpariskie Oliwki. Cate ciasto oprdszamy sola morska i Swiezym
rozmarynem. Ciasto pieczemy na zoty kolor - ok. 25 minut w 200 stopniach.

Przepis przygotowany przez: OG odczaruj gary

CHRUPIACY KURCZAK .

PO BASKIJSKU

sktadniki:

- 1 kurczak podzielony na kawatki - kubek biafego wina

- 15 dag kietbaski chorizo - solidna tyzka pasty pomidorowe]
-2 posiekane zabki czosnku - czarne Hiszpariskie Oliwki

-1 cebula - gars¢ swiezych ziot

- papryki — rézne kolory - masto, papryka, sél, pieprz

- kubek ryzu - pomaranca

- kubek bulionu drobiowego

przygotowanie:

Kurczaka doprawiamy sol, pieprzem, papryka. Obsmazamy chwile na masle, odktadamy.

Na tej samej patelni podsmazamy cebule pokrojong w pidrka, czosnek i chorizo.

Dodajemy papryke, oliwki i ziofa, zasypujemy wszystko ryzem, mieszamy.

Po chwili zalewamy catos¢ bulionem, mieszamy. Dodajemy wino i paste pomidorowa.
Doprawiamy wszystko solg i pieprzem, trzymamy kilka minut na matym ogniu.

Ryz 7 warzywami przektadamy do naczynia zaroodpornego.

Na ryzu ukfadamy podsmazone wczesniej kawatki kurczaka oraz sparzone i pokrojone kawatki
pomaranczy. Danie zapiekamy godzine w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni.

Przepis przygotowany przez: OG odcza ruj gary

SEE8 S
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PIEROGI CZARNE SERCE i
(Z KASZANKA | CZARNYMI HISZPANSKIMI OLIWKAMI)

sktadniki: Farsz:

(iasto: -0,5 kg dobrej jakosci kaszanki

-2 stklanki maki pszennej T 450 -2 cebule

-1 16ttko - ok. 20 czarnych Hiszpaniskich Oliwek
- Ttyika miekkiego masta - Tlyika oleju

- /4 yzeczki soli - 2 tyiki posiekanej natki pietruszki

- ok. 0,5 szklanki mocno cieptej wody - 501, pieprz do smaku

Dodatkowo: olej do gebokiego smazenia

przygotowanie:

Ciasto: do przesianej maki dodaje sol, 26ttko, miekkie masto i stopniowo wode - tyle zeby zagnies¢ miekkie,
bardzo elastyczne ciasto. Ciasto wyrabiam przez kilka minut, po czym przektadam do miski, przykrywam folig
spozyw(z3 i odstawiam na 20 minut.

Farsz: na oleju smaze pokrojone w kostke cebule - do zeszklenia, po czym dodaje pokrojone w kostke (wczedniej
pozbawione ostonek) kaszanki. Smaze pod przykryciem ok. 10 minut, mieszajac - kaszanka ma sie troche
zarumieni¢. Podsmazong przektadam do miski, dodaje posiekane drobno oliwki i natke pietruszki, mieszam
i doprawiam do smaku. Odstawiam farsz do przestygniecia. Z ciasta watkuje placek grubosc ok. 0,4 mm,
wykrajam kotka. Na kaide kotko naktadam solidng pordje farszu, porzadnie sklejam boki pierogéw.
Rozgrzewam olej w naczyniu (minimum 5 cm wysokosci) - gdy na dnie zaczng tworzyC sie smugj, wrzucam
jednego pieroga - jedli skwierczy, wrzucam kilka nastepnych (nie za duzo na raz). Pierogi maja sie usmazy¢
na jasnoztoty kolor z obu stron. Usmazone wyjmuje na chwile na talerz wytozony papierem, do odsgczenia
nadmiaru thuszczu, i podaje gorace.

Przepis przygotowany przez: S io-smutki

ROLADKI Z KURCZAKA
Z HISZPANSKIMI OLIWKAMI | ZIOtAMI

sktadniki:

- filety z piersi kurczaka - suszony majeranek

- boczek surowy wedzony w plastrach - 501, pieprz

- Hiszpaniskie Oliwki faszerowane -1-2 cebule

- 7imne masto w matych kawatkach -olej

- posiekana natka pietruszki ~
przygotowanie:

Filety przecinam tak, by otrzymac jak najwieksze plastry miesa. Lekko je rozbijam, oprdszam z obu
stron sola, pieprzem i duszonym majerankiem. Oliwki siekam drobno i uktiadam razem z posiekang

natkg pietruszki wzdtuz kazdego plastra, rozkiadam tez po kilka kawateczkow masta. Zwijam roladki
(nie trzeba przejmowac sie ich otwartymi bokami, bo te zostang za chwile zabezpieczone boczkiem)
Kaidg roladke $cisle owijam boczkiem i uktadam na patelni z rozgrzanym olejem.

Przykrywam patelnie i obsmazam roladki z kazdej strony na rumiano. Gdy s3 cate obsmaione,
zmniejszam ogien i na patelnie dorzucam posiekana w kostke cebule.

Dusze wszystko razem ok. 35-40 minut. Podaje z satatg.

Przepis przygotowany przez: § i o-smut k i
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FOCACCIA Z ZIELONYMI
HISZPANSKIMI OLIWKAMI | SOLA MORSKA

sktadniki:

- 10g drozdzy swieiych - sizypta soli morskiej gruboziarnistej
-60m! +90ml cieptej wody - s1czypta zwyktej soli do ciasta

-250g i 2 tyzki maki - poHyzeczki suszonego tymianku

- 0,5 tyzeczki cukru

- 15-20 zielonych Hiszpanskich Oliwek
- 2-4-tyiki oliwy 7 oliwek extra virgin

przygotowanie:

Drozdze rozkruszamy do niewielkiego kubeczka, dodajemy 60ml cieptej wody, 2 tyiki maki oraz cukier. Dobrze
mieszamy i odstawiamy na okoto 20 minut w ciepte miejsce. Pozostata make, szczypte soli, rozczyn, 2 tyzki oliwy
7 oliwek oraz pozostatg wode przektadamy do misy miksera. Przy uzyciu haka zagniatamy doktadnie ciasto przez
minimum 15 minut. Powinno powstac elastyczne, miekkie ciasto, ktdre nie klei sie do rak. W razie potrzeby
moina dodac troche maki. Forme smarujemy niewielkg iloscig oliwy z oliwek. Ciasto watkujemy dos¢ cienko

i przektadamy do formy. Przykrywamy folig spozywczg i odstawiamy na 60 minut w ciepte miejsce do
wyrosniecia. Oliwki odsgczamy z zalewy i mieszamy z pozostatg czescig oliwy. Na podrosniete ciasto ukfadamy
oliwki w réwnych odstepach, posypujemy solg gruboziamistg oraz suszonym tymiankiem.

Praykry¢ folig i odstawi¢ na kolejne 60-80 minut do podrosniecia. Piekarnik rozgrzac do 220 stopni.

Focaccia piec przez 20-25 minut na nizszej potce w piekarniku. Podawac z oliwg z oliwek.

Przepis przygotowany przez: 'é
pis przyg yp wy/

kulinarnapiniata_pl

MAKARON Z BOCZKIEM, POMIDORAMI, CHILI
| CZARNYMI HISZPANSKIMI OLIWKAMI

sktadniki:

- domowy makaron — - okoto 20 czarnych Hiszpariskich Oliwek
u mnie przygotowany z 100g maki i 1 jajka -1 papryczka chili

- puszka pomidordw pelatti w zalewie - p6t peczka natki pietruszki

- 4-5 plasterkow boczku parzonego - (zarny Swiezo mielony pieprz
2 szalotki (lub 1 cebula i 2-3 23bki czosnku) - 50l .

. przygotowanie:

Wstawiamy wode na makaron. Gdy zaczyna sie gotowac solimy. Na patelni na niewielkim ogniu
podsmazamy pokrojony w mata kosteczke boczek. Dodajemy posiekang drobno szalotke (lub czosnek

i cebule). Lekko solimy i podsmazamy a2 zmieknie. Gdyby patelnia byta zbyt sucha (w zaleznosci jaki boczek
uda nam sie kupi¢ — mozna na tym etapie dotozy¢ 1 niewielka tyzke masta klarowanego). Chili kroimy na
cienkie plasterki, usuwamy pestki (53 najostrzejsze) i doktadamy na patelnie. Catos¢ zalewamy puszka
pomidordw. Zagotowujemy (réwniez na matym ogniu). Doprawiamy pieprzem i solg.

Oliwki kroimy na 4 i dodajemy do sosu pod koniec gotowania (nie powinno sie ich gotowac). W czasie

gdy przygotowujemy sos do garnka z gotujaca sie woda dodajemy makaron. Gotujemy okoto 3-4 minut
($wiezy makaron domowe] roboty). Gdy jui bedzie gotowy przektadamy do garnka z sosem i catos¢ dobrze
mieszamy. Zagotowujemy, posypujemy siekang natka pietruszki i przekfadamy na talerze.

Przepis przygotowany przez: /é
wy

kulinarnapiniata_pl
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KLOPSIKI Z CZARNYMI HISZPANSKIMI OLIWKAMI
W POMIDOROWYM SOSIE

sktadniki: s0s pomidorowy z czarnymi oliwkami:
klopsiki: -1 $rednia cebula

- 500 g mielonego miesa wieprzowego i wotowego - 1 mata czerwona chili
- 2 13bki czosnku - 1 laska cynamonu
- 1/2 tyiki posiekanych listkéw oregano - Ttyieczka hiszpaniskiej stodkiej wedzonej papryki
- Ttyika posiekanej natki pietruszki -1 puszka pomidoréw bez skory
- 1/2 siklanki czerstwego pokruszonego chleba - tyika przecieru pomidorowego
-Tjajo -100 ml bulionu wofowego
- 2 tyiki oliwy EV - Ttyika oliwy EV
- 150 g czarnych Hiszpaniskich Oliwek bez pestek
przygotowanie:

Mieso przektadamy do miski, dodajemy przecisniety przez praske czosnek, ziofa, jajko i pokruszony

chleb. Mieszamy doktadnie i formujemy mate klopsiki. Uktadamy je na desce, przykrywamy $ciereczkg

i wktadamy na 15 minut do lodéwki. Smazymy je partiami w sporym garnku na oliwie. Wykfadamy na
recznik papierowy do odsgczenia z thuszczu. Do tego samego rondla wlewamy oliwe, dodajemy pokrojong
w kostke cebule, posiekane chili i stodka papryke. Smazymy, mieszajac, az cebula bedzie miekka.
Dodajemy laske cynamonu, pomidory razem z sokiem, przecier pomidorowy i bulion wotowy.

Dusimy 10 minut. Dodajemy oliwki i klopsiki i dusimy kolejne 10-15 minut, az sos troche odparuje

i 7gestnieje. Podajemy ze Swiezym pieczywem.

Przepis przygotowany przez: K U [H E N N\{ MI D RZ W IA M I

JAJKA FASZEROWANE ZIELONYMI
HISZPANSKIMI OLIWKAMI

sktadniki:

-2 wiejskie jaja

-1 czerwone chili

-50 g zielonych Hiszpariskich Oliwek
nadziewanych papryka

- 2 tyiki domowego majonezu

- 50l do smaku

- Ttyieczka hiszpanskiej wedzonej stodkie]
papryki do posypania

- Swiezy koper i chili do podania

przygotowanie:
Jajka gotujemy na twardo, studzimy. Oliwki kroimy na mate kawatki, kilka zostawiamy do dekoracji.
Chili pozbawiamy pestek i kroimy je w kostke. Jajka obieramy, przekrawamy poziomo i wyjmujemy
16ttka. Do naczynia wkladamy #6ttka i rozdrabniamy je widelcem.

Dodajemy pokrojone chili, oliwki i majonez. Mieszamy i doprawiamy solg.

Masg nadziewamy biatka. Dekorujemy oliwkami, chili i posypujemy stodka wedzong papryka.
Podajemy ze Swiezym koprem.

Przepis przygotowany przez: K U [ H E N N \{ MI D RZ W IA M ]:
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TAPENADA Z HISZPANSK[CH OLIWEK
| SUSZONYCH POMIDOROW

sktadniki:

Tapenada: Koreczki:

- 100g czarnych Hiszpariskich Oliwek - zielone Hiszpariskie Oliwki
- 100g suszonych pomidoréw - filety anchois

- 3filety anchois (zamiast soli)
- odrobina oliwy

*)

przygotowanie:

tapenada:

Skadniki whozy¢ do blendera, miksowac az do czasu uzyskania jednolitej masy.

Przefoiy¢ do stoiczka lub miseczki. Idealnie pasuje do krokietow, ale Swietnie nadaje sie do kanapek.
koreczki:

W zaleinosci od poigdanego stopnia stonosci, owingc oliwke filetem rybnym, albo optukanym
wwodzie albo nie! Jezeli filety anchois s duze to warto je przekroi¢ wzdtuz, tak by nie byto zbyt

duzo ryby w stosunku do zielonej oliwki.

Przepis przygotowany przezz Q) Eg]n Eta Topa

HISZPANSKIE KROKIETY

sktadniki:

-4 gotowane uda kurczaka

-2 gotowane marchewki

-2 gotowane pietruszki .
-1 gotowanego selera

- butka tarta

- makg

- rozbettane jajko
- olej do smazenia

przygotowanie:
Mieso oddzieli¢ od kosci, przetozy¢ do blendera (skére i kosc wyrzucic), dodac warzywa, -
zmiksowac na jednolita mase. Uformowac krokiety. Nastepnie kaidy obsypac maka, wioiy¢

do miseczki z rozbettanym jajkiem, nastepnie obtoczy¢ w butce tartej. Rozgrzac olej, tak by byt
bardzo gorgcy. Smaiyc krokiety az butka tarta bedzie przypieczona a nie spalonal UtozyC na reczniku
papierowym by pozby¢ sie nadmiaru thuszczu. Swietnie smakuja na goraco, jak i na zimno!

Przepis przygotowany przezz - Q) Eg]n Eta Topa
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