
Παραδοσιακά Ισπανικά Φαγητά.
Gazpacho Andaluz (Γκασπάτσο) Νεκτάριος Ψυλλάκης Β4

Ελληνικά
Η παραδοσιακή σούπα της Ισπανίας, λειτουργεί ως αντίδοτο για τη ζέστη

κατά τη διάρκεια του καλοκαιριού και σερβίρεται συχνά ως πρώτο πιάτο.
Ελαφρύ κι απολαυστικό γεύμα, με πηχτή υφή και βασικό συστατικό τη
ντομάτα - που συνηθίζεται να απαντάται σε πλήθος εδεσμάτων στη καυτή
Ανδαλουσία - από όπου και κατάγεται.
Συστατικά : Ντομάτα, αγγούρι, πιπεριά, κρεμμύδι, σκόρδο, ελαιόλαδο, ξύδι
από λικέρ, αλάτι, πιπέρι ή ταμπάσκο και (προαιρετικά) τριμμένο ψωμί.
Paella (Παέγια)
Το διασημότερο φαγητό της Ισπανίας, οφείλει την ύπαρξή του
στους Μαυριτανούς, που σύστησαν το ρύζι στην Ιβηρική χερσόνησο. Η
αυθεντική συνταγή της παέγιας παραμένει ένα μυστήριο, ωστόσο η πιο
γνωστή είναι η «παέγια θαλασσινών»: ρύζι με σαφράν, θαλασσινά και
λαχανικά. Συχνά περιέχει κοτόπουλο, χοιρινό κρέας και κουνέλι (ανάμικτη
παέγια), ενώ οι Βαλενθιάνοι sherlock holmes της γεύσης, προσθέτουν στη
βάση κοτόπουλο και σαλιγκάρια.
Συστατικά : Ρύζι με σαφράν, λαχανικά, θαλασσινά, χοιρινό, κουνέλι,
σαλιγκάρια κι ό,τι άλλο έχετε.
Tortilla de patatas (Τορτίγια)
Μόλις τρία συστατικά αρκούν για να συνθέσουν, ίσως, το πιο χορταστικό
ισπανικό πιάτο. Αυγά, πατάτες και κρεμμύδια – κομμένα σε ροδέλες-
επιβάλλεται να αργοτηγανιστούν σε ελαιόλαδο, ώσπου να ρουφήξουν όλο το
λάδι. Όταν ολοκληρωθεί το μαγείρεμα και από τις δύο πλευρές, θα συνιστούν
μια διώροφη φλάτ απόλαυση, που χρησιμεύει ως μπαλαντέρ, σε κάθε γεύμα.
Συστατικά : Προσθέστε στη βάση πιπεριές, μανιτάρια, κολοκυθάκια,
μελιτζάνες και κάθε είδους καρυκεύματα. Απαραίτητο συνοδευτικό: σόδες!

Churros (Τσούρος)

Ο τύπος που ξεστόμισε την έκφραση «η καλή μέρα απ’ το πρωί φαίνεται»,
υποθέτω πως ήταν τουρίστας στην Ισπανία και μόλις είχε δοκιμάσει το
παραδοσιακό πρωινό τους γεύμα, αποτελούμενο από καφέ και τσούρος, δηλ.
μακρόστενους λουκουμάδες, βουτηγμένους σε καυτή, παχύρευστη σοκολάτα.
Η ομοιότητα τους με τα κέρατα των κριαριών, που εκτρέφονταν στα λιβάδια
της Καστίλης, αποτέλεσε την πηγή έμπνευσης του ονόματος τους. Έχουν
ραβδωτή επιφάνεια, τηγανίζονται, ώσπου να γίνουν τραγανιστά και
καταναλώνονται σε αμέτρητες ποσότητες.
Συστατικά : Αλεύρι, αλάτι, ζάχαρη, λάδι, αυγό, νερό. Παρασκευάζονται
όπως οι λουκουμάδες.

Sangria (Σανγκρία)

Όπως διατείνονται οι Ισπανοί, ένα μπουκάλι ξηρό κρασί Sangre del Torro
(Αίμα του ταύρου), λίγο Jerez (brandy cherry ισπανικής καταγωγής), μήλα και
πορτοκάλια, κομμένα σε κύβους και τέλος ξυλάκια κανέλας, είναι αρκετά για



να μας δώσουν την περίφημη σανκρία. Σερβίρεται παγωμένη, σε γυάλινη
κανάτα και μία ξύλινη κουτάλα ετοιμοπόλεμη να ανακατέψει όλα τα συστατικά,
πριν καταλήξουν στο ποτήρι σας.
Συστατικά : Εναλλακτικά βότκα (αντί μπράντι). Φρούτα: μάνγκο,
σταφύλι, πεπόνι, αχλάδι, λεμόνι. Γκαζόζα.

Migas con jamón y uva ( Μίγκας με jamón και
σταφύλια)

Ποτέ άλλοτε η έκφραση «έμειναν κάτι ψίχουλα», δεν είχε τόσο
θετική χροιά, όσο έχει για τους Ίβηρες. Κι αυτό γιατί τα απομεινάρια ψωμιού,
είναι η αφορμή για την προετοιμασία ενός ιδιαίτερου πιάτου, ιστορικά
συγγενούς με το αφρικανικό κους κους. Η τυπική συνταγή στην Αραγονία
περιλαμβάνει τηγάνισμα λουκάνικου, μπέικον και ξερού ψωμιού (μουσκεμένου
προηγουμένως σε νερό ή γάλα) σε λίπος αρνιού και χοιρινού. Η χρήση του
τελευταίου – απαγορευμένη για Άραβες και Μουσουλμάνους - έδωσε στο
πιάτο την ονομασία φαγητό των «παλαιών χριστιανών». Συνοδεύεται ακόμα
με: σταφύλια, μανιτάρια, καρπούζι, λευκό τυρί ή o,τι άλλο ταιριάζει στον
ουρανίσκο σας
Συστατικά: Ξερό ψωμί, φρέσκο βούτυρο, λίπος αρνιού, ελαιόλαδο,

σκόρδο, αλάτι, Jamon, σταφύλια.
Patatas bravas (Πατάτας μπράβας)
Το πιο διάσημο ορεκτικό της Ισπανίας (tapas) είναι απλό στο μαγείρεμα και

θεϊκό στη γεύση! Η συνταγή θέλει τις πατάτες μπράβας κομμένες σε
ακαθόριστα σχήματα 2 κυβ. εκατ., να βράζουν αρχικά με τη φλούδα. Έπειτα
αλλάζουν «μεταφορικό μέσο», τηγανίζονται και περιμένουν καρτερικά, την
καυτή κοκκινομάλλα συνοδό τους (σάλτσα),για να εμφανιστούν στο πιάτο
σας. Κλασσικός μεζές, σερβίρεται με κρασί, μπίρα ή ένα σφηνάκι orujo, σε
όλη την Ιβηρική Χερσόνησο, με πλήθος παραλλαγών στη συνοδεία: ξανθιά,
μελαχρινή, καυτή και μη.
Συστατικά: πατάτες, ελαιόλαδο, ντομάτα, ταμπάσκο, ξύδι, μαύρο πιπέρι,
πάπρικα, ψωμί (για να φύγει το κάψιμο).
Crema Catalana (Κρέμα Καταλάνα)

Η καταλανική έκδοση της γαλλικής κρεμ μπριλέ, της οποίας διατείνεται ότι
είναι πρόγονος, έχει τραγανιστή και ελαφρά γεύση. Ανοιξιάτικο επιδόρπιο,

ιδανικό έπειτα από ένα βαρύ γεύμα παέγιας, παρασκευάζεται συνήθως στη
γιορτή του Saint Joseph (γιορτή του πατέρα). Το αφράτο μίγμα της

παρασκευάζεται από γάλα, ζάχαρη κι αυγά, αναμεμειγμένα με λεμόνι ή
πορτοκάλι και κανέλα. Τα κύρια συστατικά της αποτελούν τη βάση για την

παρασκευή του καταλανικού μαντολάτου (torro).

Συστατικά: Γάλα, αυγά, ζάχαρη. Παραλλαγές: ροδόνερο, σοκολάτα, φρούτα.

Αγγλικά
Gazpacho Andaluz ( gazpacho )

The traditional soup of Spain , works as an antidote to the heat during the
summer and is often served as a first course . Light and delicious meal, with



thick texture and a key component of the tomato – which is to be found in a
number of hot dishes in Andalucia – where it is originated .
Ingredients : Tomato , cucumber , pepper , onion , garlic , olive oil , vinegar,
liqueur , salt , and pepper or Tabasco ( optional) grated bread .
Paella ( Paella )
The most famous dish of Spain , owes its origin to the Moors , who have set
up the rice in the Iberian peninsula . Authentic paellas recipe remains a
mystery , but the most famous is the " seafood paella " with saffron rice ,
seafood and vegetables .It often contains chicken , pork and rabbit ( mixed
paella ) , while the Valencian ‘Sherlock Holmes’ of taste , add the chicken base
and snails .
Ingredients : Rice with saffron , vegetables , seafood , pork , rabbit , snails and
whatever else you have .
Tortilla de patatas ( tortilla )
Just three ingredients are sufficient to compose perhaps the most hearty
Spanish dish . Eggs , potatoes and onions - sliced - must be fried slowly in
olive oil until they suck all the oil . When finished cooking on both sides , they
will constitute a two-storey Flat enjoyment , which serves as a wildcard at
every meal .
Ingredients : Add the base peppers , mushrooms , zucchini , eggplant and all
kinds of spices . Required pairing: sodas !
Churros ( Tsouros )
The guy that he had emitted the expression ' good day from morning
appears " , I guess that was a tourist in Spain and had just tried the traditional
breakfast meal, consisting of coffee and Tsouros , ie oblong donuts dipped in
hot , thick chocolate . The similarity with the horns of rams , bred in the
meadows of Castile , was the inspiration of their name . They have a ribbed ,
surface, they are fried until crispy and are consumed in countless amounts .
Ingredients : Flour , salt , sugar , oil , egg and water . Prepare like donuts .
Sangria ( Sangria )
As Spaniards assert , a dry wine bottle Sangre del Torro ( bull's blood ) , little
Jerez (brandy cherry Spanish origin ) , apples and oranges , cut into cubes and
finally cinnamon sticks , enough to give us a nice sankria . Served chilled in a
glass jar and a wooden spoon to stir embattled all ingredients before ending
up in your glass .
Ingredients : Alternative vodka (instead of brandy ) . Fruits : mango , grapes ,
melon , pear and lemon . Gazoza .
Migas con jamón y uva ( MiG with jamón and grapes) Never has the
phrase " somewhat crumbs left ," had not so positive connotation, as it has
for the Iberians . That's because the remnants of bread , is the reason for
preparing a particular dish , historically associated with the African couscous .
The typical recipe includes Aragon fried sausage , bacon and dry bread (
previously soaked in water or milk) fat lamb and pork . The use of the latter -



forbidden for Arabs and Muslims – gave to this food dish the name "old
Christians ". Accompanied even with : Grapes , mushrooms , watermelon ,
white cheese or o, what else suits your palate .
Ingredients : Dried bread , fresh butter , fat lamb , olive oil , garlic , salt ,
Jamon, grapes .
Patatas bravas ( potato thumbs )
The most famous dish of Spain (tapas) are simple to cook and taste divine !
The recipe wants potatoes thumbs cut in indistinct figures of 2 cubic
centimeters , boiling initially peeled . Then they change "their means", being
fried and waiting patiently their hot redhead companion ( sauce) to display
on your plate . Classic savory , served with wine , beer or a shot orujo, across
the Iberian Peninsula , with many variations in convoy: blonde , brunette , hot
or not.
Ingredients : potatoes , olive oil , tomatoes , Tabasco , vinegar , black pepper ,
paprika , bread (to leave the burning ) .
Crema Catalana ( Catalan Cream )
The Catalan version of crème French Brill , which claims to be the ancestor , is
crunchy and slightly bitter . Spring dessert , perfect after a heavy meal paellas ,
usually prepared on the feast of Saint Joseph ( Father's Day ) . The frothy
mixture made from milk , sugar and eggs , mixed with lemon or orange and
cinnamon . The main components are the basis for the preparation of Catalan
nougat (torro).
Ingredients : Milk , eggs , sugar . Variations : rosewater , chocolate , fruit.


