
HISZPAŃSKIE OLIWKI
POTĘGA I DUMA HISZPANII

TYDZIEŃ Z HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI
OLIWKOWE PRZEPISY NA KAŻDY DZIEŃ TYGODNIA



HISZPAŃSKIE OLIWKI
POTĘGA I DUMA HISZPANII

przygotowanie:
Mięso drobiowe mielimy, przyprawiamy przyprawą do kurczaka, imbirem, curry, cynamonem,  
solą i pieprzem. Dodajemy jeszcze połowę pokrojonych w kostkę zielonych oliwek. Za pomocą 
zwilżonych dłoni wodą formujemy małe kotleciki i podsmażamy ja na patelni z olejem.  
Następnie kotleciki przekładamy do miski, patelnię czyścimy z tłuszczu. Pomidory z puszki wlewamy 
do miski, dodajemy kilka listków bazylii i ząbek czosnku i miksujemy blenderem. Sos wylewamy  
na patelnię, przyprawiamy go jeszcze solą, pieprzem, papryką ostrą, dodajemy resztę oliwek  
pokrojonych w plasterki oraz miód. Zagotowujemy i dokładamy wszystkie kotleciki.  
Przykrywamy patelnię pokrywką i gotujemy na małym ogniu 30 minut. Gotowe klopsiki podajemy 
same, z ziemniakami, z ryżem, możemy podać z makaronem lub podpieczoną bagietką. 

Przepis przygotowany przez:

Przepis przygotowany przez:

składniki:
- 500 g mielonego mięsa drobiowego
   (ja zmieliłam filet z kurczaka)
- zielone Hiszpańskie Oliwki (85 g)
- 2 puszki pomidorów
- 2 łyżeczki przyprawy do kurczaka
- pół łyżeczki mielonego imbiru
- pół łyżeczki curry

KLOPSIKI Z HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI  
W POMIDORACH

- szczypta cynamonu
- łyżeczka miodu
- garść listków świeżej bazylii
- ząbek czosnku
- szczypta soli i pieprzu
- szczypta zmielonej papryki ostrej
- olej do smażenia kotlecików

przygotowanie:
Ciasto francuskie rozwijamy. Do blendera wrzucamy pomidory oraz pokruszoną fetę, miksujemy 
chwilkę, aż składniki się połączą. Oliwki kroimy w plasterki. Pastą z fety i pomidorów smarujemy 
całą powierzchnię ciasta i układamy pokrojone oliwki, zawijamy jak roladę. Układamy ciasto na 
blaszkę wyłożoną papierem do pieczenia i pieczemy w nagrzanym piekarniku do 200 stopni przez 
30-35 minut, grzanie góra-dół. Upieczone ciasto wyciągamy, pozwalamy mu odpocząć chwilkę  
i kroimy na kawałki. Możemy podać same lub z ulubionymi surówkami. 

składniki:
- opakowanie ciasta francuskiego
- 10 czarnych Hiszpańskich Oliwek
- pół słoika pomidorów suszonych w oleju        	
   (słoik 340 g)
- 140 g sera feta

CIASTO FRANCUSKIE Z FETĄ,  
POMIDORAMI I HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI



HISZPAŃSKIE OLIWKI
POTĘGA I DUMA HISZPANII

Przepis przygotowany przez:

Przepis przygotowany przez:

- 10 filecików anchois
- 6 ziaren pieprzu czarnego
- kawałek kory cynamonu
- 400 ml dobrego bulionu wołowego
- 2 puszki zielonych Hiszpańskich Oliwek

SOS Z HISZPAŃSKICH OLIWEK

przygotowanie:
Policzki oczyścić – zdjąć błonę, można nie zdejmować, ja zdejmuję. Cebule pokroić w półplasterki.
Anchois drobno pokroić. Policzki oprószyć mąką i smażyć na oliwie, na rumiano z obu stron.  
Przełożyć do naczynia do zapiekania. Następnie podsmażyć cebulę ze szczyptą cukru.
Przełożyć do mięsa. Na patelnię wlać wino i zagotować. Przelać do mięsa zbierając wszystko z patelni.
Wlać bulion, dodać przełamany cynamon, pieprz, anchois i rozmaryn.
Wstawić do piekarnika nagrzanego do 100 stopni i dusić pod przykryciem 3 godziny.
Po tym czasie dodać odsączone oliwki i dusić pod przykryciem jeszcze godzinę.
Podałam z białą kaszą gryczaną.

składniki:
- 700 g policzków wieprzowych
- mąka do oprószenia mięsa
- oliwa do smażenia
- 2 cebule
- 100 ml białego wytrawnego wina
- 1-2 gałązki rozmarynu

POLICZKI WIEPRZOWE  
Z HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI

przygotowanie:
Karmel: Na patelni zrumienić cukier, wlać wrzącą wodę, zagotować, zagęścić, ostudzić.
Oliwki pokroić w półplasterki. Anchois posiekać.
W garnuszku rozgrzać masło, dodać mąkę, szybko zasmażyć nie rumieniąc.  
Wlewać gorący bulion mieszając, aż powstanie jednolita gładka masa, bez grudek.
Wlać sok z cytryny, dodać łyżkę karmelu, zagotować.  
Wsypać oliwki, kapary, anchois i szczyptę cukru, zagotować.

składniki:
- 50 g czarnych Hiszpańskich Oliwek
- 30 g filetów anchois
- 30 g kaparów
- 40 g masła
- 20 g mąki pszennej
- szczypta cukru

- sok z 1/2 cytryny
- 250 ml bulionu
- karmel
- 1 łyżka cukru
- 50 ml wrzącej wody
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Przepis przygotowany przez:

Przepis przygotowany przez:

dodatkowo
- zielone Hiszpańskie Oliwki
- garść świeżego rozmarynu
- sól morska
- oliwa z oliwek

przygotowanie:
Rozpoczynamy od przygotowania zaczynu - drożdże mieszamy z ciepłą (ale nie gorącą!) wodą,  
dodajemy cukier i 3 łyżki mąki. Całość mieszamy i odstawiamy do wyrośnięcia. Mąkę przesiewamy, 
dodajemy do niej wyrośnięty zaczyn, sól i oliwę z oliwek (2 łyżki). Całość konkretnie wyrabiamy. Ciasto 
powinno ładnie odchodzić od ręki (możemy ewentualnie podsypać je mąką, ale nie dużo). Wyrobione 
ciasto przekładamy do miski, przykrywamy ściereczką i odstawiamy na godzinę do wyrośnięcia. Piekarnik 
rozgrzewamy do 200 stopni. Blachę do pieczenia wykładamy pergaminem (lub papierem do pieczenia). 
Wyrośnięte ciasto przekładamy na papier i rozciągamy do rozmiarów blachy. Możemy sobie pomóc 
smarując dłonie oliwą. W całym cieście robimy wgłębienia (palcami). Ciasto smarujemy oliwą z oliwek 
i na całej powierzchni układamy Hiszpańskie Oliwki. Całe ciasto oprószamy solą morską i świeżym 
rozmarynem. Ciasto pieczemy na złoty kolor - ok. 25 minut w 200 stopniach.

składniki:
*na całą blachę
- 30 g świeżych drożdży
- 1 łyżeczka cukru
- 350 ml ciepłej wody
- 700 g mąki pszennej
- 2 łyżki oliwy z oliwek
- 1 łyżeczka soli

FOCACCIA Z ROZMARYNEM
I HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI  

przygotowanie:
Kurczaka doprawiamy solą, pieprzem, papryką. Obsmażamy chwilę na maśle, odkładamy.
Na tej samej patelni podsmażamy cebulę pokrojoną w piórka, czosnek i chorizo.
Dodajemy paprykę, oliwki i zioła, zasypujemy wszystko ryżem, mieszamy.
Po chwili zalewamy całość bulionem, mieszamy. Dodajemy wino i pastę pomidorową.
Doprawiamy wszystko solą i pieprzem, trzymamy kilka minut na małym ogniu.
Ryż z warzywami przekładamy do naczynia żaroodpornego.
Na ryżu układamy podsmażone wcześniej kawałki kurczaka oraz sparzone i pokrojone kawałki 
pomarańczy. Danie zapiekamy godzinę w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni.

składniki:
- 1 kurczak podzielony na kawałki
- 15 dag kiełbaski chorizo
- 2 posiekane ząbki czosnku
- 1 cebula
- papryki – różne kolory
- kubek ryżu
- kubek bulionu drobiowego

CHRUPIĄCY KURCZAK 
PO BASKIJSKU

- kubek białego wina
- solidna łyżka pasty pomidorowej
- czarne Hiszpańskie Oliwki 
- garść świeżych ziół
- masło, papryka, sól, pieprz
- pomarańcza
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Przepis przygotowany przez:

Przepis przygotowany przez:

przygotowanie:
Ciasto: do przesianej mąki dodaję sól, żółtko, miękkie masło i stopniowo wodę - tyle żeby zagnieść miękkie, 
bardzo elastyczne ciasto. Ciasto wyrabiam przez kilka minut, po czym przekładam do miski, przykrywam folią 
spożywczą i odstawiam na 20 minut.
Farsz: na oleju smażę pokrojone w kostkę cebule - do zeszklenia, po czym dodaję pokrojone w kostkę (wcześniej 
pozbawione osłonek) kaszanki. Smażę pod przykryciem ok. 10 minut, mieszając - kaszanka ma się trochę 
zarumienić. Podsmażoną przekładam do miski, dodaję posiekane drobno oliwki i natkę pietruszki, mieszam  
i doprawiam do smaku. Odstawiam farsz do przestygnięcia. Z ciasta wałkuję placek grubości ok. 0,4 mm,  
wykrajam kółka. Na każde kółko nakładam solidną porcję farszu, porządnie sklejam boki pierogów.  
Rozgrzewam olej w naczyniu (minimum 5 cm wysokości) - gdy na dnie zaczną tworzyć się smugi, wrzucam 
jednego pieroga  - jeśli skwierczy, wrzucam kilka następnych (nie za dużo na raz). Pierogi mają się usmażyć 
na jasnozłoty kolor z obu stron. Usmażone wyjmuję na chwilę na talerz wyłożony papierem, do odsączenia 
nadmiaru tłuszczu,  i podaję gorące.

składniki:
Ciasto:
- 2 szklanki mąki pszennej T 450
- 1 żółtko
- 1 łyżka miękkiego masła
- 1/4 łyżeczki soli
- ok. 0,5 szklanki mocno ciepłej wody

PIEROGI CZARNE SERCE 
(Z KASZANKĄ I CZARNYMI HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI)

Farsz:
- 0,5 kg dobrej jakości kaszanki
- 2 cebule
- ok. 20 czarnych Hiszpańskich Oliwek
- 1 łyżka oleju
- 2 łyżki posiekanej natki pietruszki
- sól, pieprz do smaku
Dodatkowo: olej do głębokiego smażenia

sio-smutki

sio-smutki

przygotowanie:
Filety przecinam tak, by otrzymać jak największe plastry mięsa. Lekko je rozbijam, oprószam z obu 
stron solą, pieprzem i duszonym majerankiem. Oliwki siekam drobno i układam razem z posiekaną 
natką pietruszki wzdłuż każdego plastra, rozkładam też po kilka kawałeczków masła. Zwijam roladki 
(nie trzeba przejmować się ich otwartymi bokami, bo te zostaną za chwilę zabezpieczone boczkiem) 
Każdą roladkę ściśle owijam boczkiem i układam na patelni z rozgrzanym olejem. 
Przykrywam patelnię i obsmażam roladki z każdej strony na rumiano. Gdy są całe obsmażone,  
zmniejszam ogień i na patelnię dorzucam posiekaną w kostkę cebulę. 
Duszę wszystko razem ok. 35-40 minut. Podaję z sałatą.

składniki:
- filety z piersi kurczaka
- boczek surowy wędzony w plastrach
- Hiszpańskie Oliwki faszerowane
- zimne masło w małych kawałkach
- posiekana natka pietruszki

ROLADKI Z KURCZAKA  
Z HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI I ZIOŁAMI

- suszony majeranek
- sól, pieprz
- 1-2 cebule
- olej
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Przepis przygotowany przez:

Przepis przygotowany przez:

przygotowanie:
Drożdże rozkruszamy do niewielkiego kubeczka, dodajemy 60ml ciepłej wody, 2 łyżki mąki oraz cukier. Dobrze 
mieszamy i odstawiamy na około 20 minut w ciepłe miejsce. Pozostałą mąkę, szczyptę soli, rozczyn, 2 łyżki oliwy  
z oliwek oraz pozostałą wodę przekładamy do misy miksera. Przy użyciu haka zagniatamy dokładnie ciasto przez 
minimum 15 minut. Powinno powstać elastyczne, miękkie ciasto, które nie klei się do rąk. W razie potrzeby 
można dodać trochę mąki. Formę smarujemy niewielką ilością oliwy z oliwek. Ciasto wałkujemy dość cienko  
i przekładamy do formy. Przykrywamy folią spożywczą i odstawiamy na 60 minut w ciepłe miejsce do 
wyrośnięcia. Oliwki odsączamy z zalewy i mieszamy z pozostałą częścią oliwy. Na podrośnięte ciasto układamy 
oliwki w równych odstępach, posypujemy solą gruboziarnistą oraz suszonym tymiankiem.  
Przykryć folią i odstawić na kolejne 60-80 minut do podrośnięcia. Piekarnik rozgrzać do 220 stopni.  
Focaccia piec przez 20-25 minut na niższej półce w piekarniku. Podawać z oliwą z oliwek.

składniki:
- 10g drożdży świeżych
- 60ml + 90ml ciepłej wody
- 250g i 2 łyżki mąki
- 0,5 łyżeczki cukru
- 15-20 zielonych Hiszpańskich Oliwek
- 2-4 łyżki oliwy z oliwek extra virgin

FOCACCIA Z ZIELONYMI  
HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI I SOLĄ MORSKĄ

przygotowanie:
Wstawiamy wodę na makaron. Gdy zaczyna się gotować solimy. Na patelni na niewielkim ogniu 
podsmażamy pokrojony w małą kosteczkę boczek. Dodajemy posiekaną drobno szalotkę (lub czosnek  
i cebulę). Lekko solimy i podsmażamy aż zmięknie. Gdyby patelnia była zbyt sucha (w zależności jaki boczek 
uda nam się kupić – można na tym etapie dołożyć 1 niewielką łyżkę masła klarowanego). Chili kroimy na 
cienkie plasterki, usuwamy pestki (są najostrzejsze) i dokładamy na patelnię. Całość zalewamy puszką 
pomidorów. Zagotowujemy (również na małym ogniu). Doprawiamy pieprzem i solą. 
Oliwki kroimy na 4 i dodajemy do sosu pod koniec gotowania (nie powinno się ich gotować). W czasie 
gdy przygotowujemy sos do garnka z gotującą się wodą dodajemy makaron. Gotujemy około 3-4 minut 
(świeży makaron domowej roboty). Gdy już będzie gotowy przekładamy do garnka z sosem i całość dobrze 
mieszamy. Zagotowujemy, posypujemy siekaną natką pietruszki i przekładamy na talerze.

składniki:
- domowy makaron –  
   u mnie przygotowany z 100g mąki i 1 jajka
- puszka pomidorów pelatti w zalewie
- 4-5 plasterków boczku parzonego
- 2 szalotki (lub 1 cebula i 2-3 ząbki czosnku)

MAKARON Z BOCZKIEM, POMIDORAMI, CHILI 
I CZARNYMI HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI

- około 20 czarnych Hiszpańskich Oliwek 
- 1 papryczka chili
- pół pęczka natki pietruszki
- czarny świeżo mielony pieprz
- sól

- szczypta soli morskiej gruboziarnistej
- szczypta zwykłej soli do ciasta
- pół łyżeczki suszonego tymianku
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Przepis przygotowany przez:

Przepis przygotowany przez:

przygotowanie:
Mięso przekładamy do miski, dodajemy przeciśnięty przez praskę czosnek, zioła, jajko i pokruszony 
chleb. Mieszamy dokładnie i formujemy małe klopsiki. Układamy je na desce, przykrywamy ściereczką 
i wkładamy na 15 minut do lodówki. Smażymy je partiami w sporym garnku na oliwie. Wykładamy na 
ręcznik papierowy do odsączenia z tłuszczu. Do tego samego rondla wlewamy oliwę, dodajemy pokrojoną 
w kostkę cebulę, posiekane chili i słodką paprykę. Smażymy, mieszając, aż cebula będzie miękka.  
Dodajemy laskę cynamonu, pomidory razem z sokiem, przecier pomidorowy i bulion wołowy.  
Dusimy 10 minut. Dodajemy oliwki i klopsiki i dusimy kolejne 10-15 minut, aż sos trochę odparuje  
i zgęstnieje. Podajemy ze świeżym pieczywem.

składniki:
klopsiki:
- 500 g mielonego mięsa wieprzowego i wołowego
- 2 ząbki czosnku
- 1/2 łyżki posiekanych listków oregano
- 1 łyżka posiekanej natki pietruszki
- 1/2 szklanki czerstwego pokruszonego chleba
- 1 jajo
- 2 łyżki oliwy EV

KLOPSIKI Z CZARNYMI HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI  
W POMIDOROWYM SOSIE 

sos pomidorowy z czarnymi oliwkami:
- 1 średnia cebula
- 1 mała czerwona chili
- 1 laska cynamonu
- 1 łyżeczka hiszpańskiej słodkiej wędzonej papryki
- 1 puszka pomidorów bez skóry
- 1 łyżka przecieru pomidorowego
- 100 ml bulionu wołowego
- 1 łyżka oliwy EV
- 150 g czarnych Hiszpańskich Oliwek bez pestek

przygotowanie:
Jajka gotujemy na twardo, studzimy. Oliwki kroimy na małe kawałki, kilka zostawiamy do dekoracji.
Chili pozbawiamy pestek i kroimy je w kostkę.  Jajka obieramy, przekrawamy poziomo i wyjmujemy 
żółtka. Do naczynia wkladamy żółtka i rozdrabniamy je widelcem.  
Dodajemy pokrojone chili, oliwki i majonez. Mieszamy i doprawiamy solą.  
Masą nadziewamy białka. Dekorujemy oliwkami, chili i posypujemy słodką wędzoną papryką. 
Podajemy ze świeżym koprem.

składniki:
- 2 wiejskie jaja
- 1 czerwone chili
- 50 g zielonych Hiszpańskich Oliwek  
  nadziewanych papryką
- 2 łyżki domowego majonezu
- sól do smaku
- 1 łyżeczka hiszpańskiej wędzonej słodkiej  
   papryki do posypania
- świeży koper i chili do podania

JAJKA FASZEROWANE ZIELONYMI 
HISZPAŃSKIMI OLIWKAMI
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Przepis przygotowany przez:

Przepis przygotowany przez:

HISZPAŃSKIE KROKIETY

przygotowanie:
tapenada:
Składniki włożyć do blendera, miksować aż do czasu uzyskania jednolitej masy. 
Przełożyć do słoiczka lub miseczki. Idealnie pasuje do krokietów, ale świetnie nadaje się do kanapek.
koreczki:
W zależności od pożądanego stopnia słoności, owinąć oliwkę filetem rybnym, albo opłukanym  
w wodzie albo nie! Jeżeli filety anchois są duże to warto je przekroić wzdłuż, tak by nie było zbyt  
dużo ryby w stosunku do zielonej oliwki.

składniki:
Tapenada:
- 100g czarnych Hiszpańskich Oliwek
- 100g suszonych pomidorów
- 3 filety anchois (zamiast soli)
- odrobina oliwy

Koreczki:
- zielone Hiszpańskie Oliwki
- filety anchois

TAPENADA Z HISZPAŃSKICH OLIWEK  
I SUSZONYCH POMIDORÓW

przygotowanie:
Mięso oddzielić od kości, przełożyć do blendera (skórę i kości wyrzucić), dodać warzywa,  
zmiksować na jednolitą masę. Uformować krokiety. Następnie każdy obsypać mąką, włożyć  
do miseczki z rozbełtanym jajkiem, następnie obtoczyć w bułce tartej. Rozgrzać olej, tak by był  
bardzo gorący. Smażyć krokiety aż bułka tarta będzie przypieczona a nie spalona! Ułożyć na ręczniku 
papierowym by pozbyć się nadmiaru tłuszczu. Świetnie smakują na gorąco, jak i na zimno!

składniki:
- 4 gotowane uda kurczaka
- 2 gotowane marchewki
- 2 gotowane pietruszki
- ½ gotowanego selera
- bułka tarta
- mąką
- rozbełtane jajko
- olej do smażenia




