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    Inleiding


    Na Frankrijk en Italië was het niet meer dan logisch dat Spanje aan de beurt kwam om onderwerp te zijn voor een reiskookboek. Spanje is immers een eerste klas culinaire bestemming. Natuurlijk, hele hordes toeristen voeden zich in Torremolinos en Lloret de Mar met broodjes bal en sateetjes pindasaus. Maar de ware culinaire ontdekkingsreiziger weet dat daarachter het echte Spanje schuilt, het Spanje van de jamón iberico, van de chorizos, van het immense repertoire aan vis en visgerechten, van de fantastische wijnen. Dit boekje heeft tot doel je een handje te helpen om tijdens je verblijf in Spanje op een makkelijke manier kennis te maken met de heerlijke keuken en de producten die daaraan ten grondslag liggen. Trouwens, ook in ons natte kikkerland kun je er natuurlijk mee uit de voeten.


    Omdat ik het Spaans minder machtig ben dan het Frans en Italiaans, heb ik me bij het schrijven van dit boek verzekerd van het coauteursschap van Manuel Teodoro Viñas Rocha (ik mag Doro zeggen), die oorspronkelijk uit Galicië komt, maar alweer heel wat jaren de uiterst Spaanse tapasbar El Puerto heeft, in de haven van IJmuiden. Uiterst Spaans omdat hij er concessieloos Spaans kookt, iets wat gereflecteerd wordt in de hier afgedrukte recepten. Wij deelden onze liefde voor olijfolie en knoflook, maar Doro overtroeft mij met zijn bruisende enthousiasme.


    Verder dank ik Bob van Tol, van www.spanjewinkel.nl, die mij waardevolle adviezen heeft gegeven, Gerda Telgenhof, die de uitspraak van Castiliaans en Catalaans heeft omschreven, en Helena C. Overkleeft die haar kennis van het Spaans en Catalaans heeft ingezet om in het hele boek de puntjes op de i te zetten.


    Met elke aflevering in dat wat nu op een serie reiskookboeken begint te lijken, veranderde de doelgroep. In Frankrijk wordt er door Nederlanders eerst en vooral gekampeerd. Italië levert een ander beeld op; heel veel cultuurliefhebbers huren een appartement in Toscaanse boerderijen en landhuizen. Maar in Spanje hebben we van alles wat. En meer! Niet alleen kampeert men erop los, en dan vooral langs de oostkust, maar men huurt ook appartementen. En vervolgens hebben we een heleboel vaderlanders die overwinteren of zelfs het hele jaar aan de zonnige kusten van het Iberisch Schiereiland verblijven. Dat betekent dat in dit boekje soms recepten staan van een aard die in de andere reiskookboeken niet voorkomen: die waarvoor je een oven of een vriezer nodig hebt. Maar ze zijn schaars. Het accent blijft namelijk liggen op makkelijk en snel; op vakantie houden we van ongecompliceerd.


    Bij de woordenlijsten achterin hoop ik dat je iets opvalt. Anders dan in andere beschikbare culinaire vocabulaires heeft behalve het Castiliaans (het algemene Spaans) het Catalaans een volwaardige plaats gekregen.


    Mijn reden was dat heel veel toeristen juist naar de kusten van Catalonië gaan. De Catalanen zijn allerminst te beroerd om je in het Spaans te woord te staan, maar zullen erg blij zijn als je jouw bestelling in hun eigen taal opgeeft. Verder zijn in de winkels de opschriften dikwijls uitsluitend nog in het Catalaans gesteld.


    Meer als aardigheid heb ik van de vele vissoorten ook de Baskische namen opgenomen.


    ¡Buen provecho!


    Onno Kleyn

  


  
    Koken op vakantie


    Makkelijk is het toverwoord in de keuken, en dat geldt helemaal als die keuken in de openlucht van een kampeerterrein is. Maar ook in een gehuurd appartement of huis hebben we in vakantietijd doorgaans een broertje dood aan ingewikkelde culinariteiten. Op een uitzondering na ontbreken dan ook langdurig sudderende gerechten, ovengerechten en andere zaken die bewerkelijk zijn, veel werkruimte nodig hebben of waarvoor je drie pitten tegelijk zou moeten gebruiken. Die laatste bestaan trouwens niet eens in de huiselijke keukens van Spanje.


    
      Grote traiteursafdelingen zul je vergeefs zoeken in Spaanse supermarkten, en kant-en-klaar schoongemaakte groenten en andere ingrediënten zijn er veel minder dan bij ons of in Frankrijk. Wie het zich gemakkelijk wil maken, doet een beroep op de meer dan uitstekende conserven van Spanje. Vis, vlees en groente in blik zijn dikwijls van superieure kwaliteit. We zullen door het hele boek de betere, aanbevelenswaardige zaken signaleren.

    


    Spaans of niet Spaans?


    Wie tevreden is met een in elkaar gehoeste prak macaroni, heeft aan dit boek niks. Er zijn meerdere handige werkjes te koop die de lezer aan het handje leiden door het land waar slechts hatsekidee-ingrediënten in een skottelbraai worden gewarmd, liefst met emmers meegebrachte pindasaus erover, of anders op smaak gebracht met ketchup en ketjap.


    In dit boek houden we het Spaans. Spaanse smaken, Spaanse ingrediënten en een Spaanse aanpak. Maar… er worden soms consessies gedaan. Doro gebruikt op goed Spaanse wijze liters olijfolie, waar ik vind dat het ietsje minder mag. Zo’n verandering gaat niet ongestraft, zoals in het kader staat uitgelegd. Verder deinst zowel Viñas Rocha als Kleyn er niet voor terug goede diepvriesproducten en conserven te gebruiken. En ten slotte snijden we bochten in het tijdelijke af door stoofpotten om te bouwen tot halve roerbakgerechten.


    Spaans koken betekent allereerst een royaal, gul, genereus gebruik van knoflook. Rauwe knoflook, gebakken knoflook, fijngewreven en gehakte knoflook, knoflook in plakjes. Spaanse aromatherapie op zijn best. Verder werken we veel met rauwe basisingrediënten. Groenten maken we zelf schoon, uien hakken we met het eigen mes, vis en inktvis nemen we als het moet persoonlijk onder handen.


    
      Olijfolie


      Spanjaarden bakken in lagen olie, Doro bakt in lagen olie. Ook al heb je prachtige pannen met antiaanbaklagen, je rekent niet in eetlepels olie maar halve of hele glazen. Frituren gebeurt gewoonlijk in een koekenpan, waarna de gebruikte olie door een zeef in een bak gaat om te bewaren; mits niet te hoog verhit, kan hij verschillende keren opnieuw gebruikt worden. Dat is op een camping misschien onhandig. En sowieso staat het iedereen vrij om op modern-Hollandse wijze kleine drupjes te gebruiken. Maar weet wel dat de smaak van het gerecht anders wordt. En dan bedoelen we niet dat het minder vet zal zijn – mogelijk, maar niet altijd zo – maar dat de garing en bruining anders verlopen.


      Voor het bakken en braden kun je gewone olijfolie kopen, aceite de oliva. Voor koud gebruik, op salades en dergelijke, is de ongeraffineerde en daardoor duurdere extra virgen het lekkerst. Ik schrijf expres niet over ‘eerste koude persing’, want dat begrip heeft zijn waarde verloren. Alle extra virgen olie is eerste persing, en onverhit. Gewone olijfolie bestaat vaak voor een deel uit geraffineerde olie van een tweede, wel verwarmde persing.


      Spanje heeft een elftal olijfoliën met een Denominación di Origen, net als wijn:


      Les Garrigues en Siurana (Catalonië), Bajo Aragón, Gata-Hurdes en Aceites de Monterrubio (Extremadura), Montes de Toledo (Castilla-La Mancha) en Priego de Córdoba, Baena, Sierra de Cazorla, Sierra de Segura en Sierra Mágina (Andalusië).

    

  


  
    Kookspullen


    Kampeerders brengen eigen keukenspullen mee, huisjeshuurders doorgaans niet. Nou, ik kan iedereen aanraden ook naar een huurappartement een paar essentiële dingen mee te nemen, omdat de culinaire inrichting dikwijls bedroevend is. Welke spullen en hoeveel, dat hangt van jezelf en het transportmiddel af; binnen de 20 vliegtuigkilo’s past niet zo veel.


    Wat heb je nodig?


    Messen die je aantreft in een appartement zijn meestal bot en slecht. Je eigen messen in een hoesje mogen in het vliegtuig in de koffer mee, maar niet in de handbagage natuurlijk. Als ik met de auto ben, zorg ik steevast ook voor een goede snijplank.


    Zeer belangrijk in de Spaanse kokerij zijn koekenpannen met een flinke rand. Neem ze mee of koop ze ter plaatse, voor zover er geen goede beschikbaar zijn. Voor ovengerechten en ook op het gas worden graag de open aardewerken schalen gebruikt die cazuelas heten. De skottelbraai is ideaal voor veel Spaanse bereidingen, zeker als je er de moderne verschillende pannen bij hebt. De basis, de ‘satellietschotel’, kan voor veel dingen gebruikt worden, maar de ‘paellapan’ is behalve voor dat gerecht ook perfect als plancha, hete plaat, waarop vis, schaal- en schelpdieren gebakken kunnen worden. En de grill, nou, dat is een grill, nietwaar?


    Ovengerechten zijn spaarzaam in dit boek, omdat veel reizigers daar geen beschikking over hebben.


    Tja, en dan is er de staafmixer. Er zijn tal van Spaanse bereidingen die traditioneel in de vijzel gemaakt werden. Daarvoor wordt tegenwoordig over het algemeen een blender of staafmixer gebruikt, in Spanje bekend als minipimer. Ik zou de Spaanse gastronomie amputeren als ik het culinaire repertoire dat dergelijke apparatuur nodig heeft uit dit boek weg zou laten. Vandaar dat ik iedereen kan aanraden iets mee te nemen of ter plaatse aan te schaffen waar ingrediënten mee vermorzeld kunnen worden.


    Even op een rij wat ik gebruikelijk meeneem of op de eerste dag koop:


    • 2 koekenpannen, eentje wat kleiner, de ander echt groot (32 cm);


    • goede messen (lekker scherp en zonder kartels);


    • een staafmixer;


    • een snijplank;


    • een of twee houten spatels;


    • aluminiumfolie;


    • olijfolie, veel, in twee soorten, gewone om te bakken en dure extra virgen voor koud gebruik;


    • zout en peper (liefst uit de molen);


    • pimentón, paprikapoeder, dulce (mild) en/of picante (scherp);


    • suiker;


    • azijn (koop meteen een flesje goede wijnazijn of, nog lekkerder, sherryazijn, vinagre de Jerez).


    
      De recepten gaan uit van 4 personen, tenzij anders vermeld. De bereidingstijd is ruim berekend, inclusief het snijden van de groenten. ‘1 glas’ staat voor 125 cc, dus ruim 1 dl, de inhoud van een wijnkroes. De volgende symbolen geven aan hoe de recepten bereid worden:


      [image: Image]

    


    Hygiëne


    Vooral op de camping, maar ook in appartementen ’s zomers liggen hygiëneproblemen op de loer. Caravankoelkastjes zijn niet echt opgewassen tegen de Spaanse hitte, en de onhandigheid van weinig spullen en beperkte ruimte speelt een rol. Dagelijks iets uit de diepvries kopen is aantrekkelijk; in een koeltas houdt het meteen kwetsbare artikelen koel en in de koelkast doet het (al smeltend, dat wel) de temperatuur mooi dalen. Eet het zodra het ontdooid is en warm het zeer goed door.


    Zeer belangrijk is het voorkomen van kruisbesmetting. Probeer alle materialen die in aanraking komen met rauw en gaar vlees te scheiden. Leg dus geen gebraden vlees of vis terug op de schaal waar het voor de bereiding lag, was je mes af als je er eerst het rauwe materiaal mee sneed en nu het eindresultaat te lijf gaat, en kijk vooral uit met snijplanken. Overigens staat nu vast dat hout daarvoor een ideaal materiaal is, beter dan kunststof. Bacteriën leggen er rap het loodje op, zeker als je hem na het wassen even in de zon legt.


    Varkensvlees, kip en ander gevogelte moet altijd gaar worden gemaakt. Dat geldt gelukkig niet voor rund-, lams en kalfsvlees.


    Verhit kliekjes altijd heel goed door. Door de te hoge temperaturen in camping- en andere koelkasten ontwikkelt zich daarin een grotere populatie aan mogelijke ziekteverwekkertjes dan thuis.


    
      Handige links


      www.spanjewinkel.nl – uitstekende Spaanse ingrediënten en artikelen, van brandy tot ibericoham en van de echte aardewerken cazuelas tot laarzen.


      www.vinosdejerez.nl – informatie over sherry


      www.vinos-de-espana.nl – informatie over Spaanse wijnen


      www.spaansverkeersbureau.nl – spreekt voor zich, dunkt mij

    

  


  
    Boodschappen doen


    Uiteraard kun je als niet-Spaanssprekende heel handig shoppen in de supermarkt. Daar hoef je immers niet te praten. Maar het is wel saai. In de kleinere winkels en bij de stallen van de overdekte markt helpt men je graag. Spaanse winkeliers en verkopers zijn trots op hun waren en hun kennis. Als je een poging doet de taal te spreken, kan het niet meer stuk. Nou ja, afgezien van de al te toeristische oorden natuurlijk, waar net als overal in de wereld onverschilligheid heerst. Stap naar de hammenverkoper en vraag naar het verschil tussen zijn waren; grote kans dat je een proeverij op de koop toe krijgt.


    Winkeltijden


    De winkeltijden in Spanje zijn vrij. Dat betekent dat er supermarkten zijn die tussen de middag en op zondag open blijven, maar net zo goed dat veel winkeltjes er een stevige siësta op na houden en van halftwee of twee tot halfvijf of vijf uur de deuren sluiten. De overdekte markten draaien vooral ’s ochtends. Na de siësta is er in ieder geval geen vis meer te krijgen.


    
      Dígame Zegt u het maar


      ¿Tiene…? Hebt u …?


      ¿Qué desea? Wat zou u willen?


      Quería Ik wou…


      Póngame Geeft u mij


      Un kilo de Een kilo…


      Un trozo de Een stuk…


      ¿Algo más? Verder nog iets?


      Nada más Verder niets


      ¿Cuánto es todo? Hoeveel is dat bij elkaar?


      ¿Cuánto le debo? Wat krijgt u van me?

    


    Meer uitdrukkingen op pagina 115.


    El mercado, el mercat – de markthal


    De overdekte markt die je in elk beetje stad kunt vinden is waar de basis van het Spaanse culinaire leven ligt. Sommige mensen vinden zelfs dat je ‘culinaire’ in de vorige zin gevoeglijk kunt weglaten. Van ’s morgens vroeg tot lunchtijd zindert het hier. Alles wat je kunt eten en drinken is er te koop, en men doet zijn best om de waren zo aantrekkelijk mogelijk uit te stallen. Visliefhebbers kunnen beter een zakdoek tegen de mond houden tegen het kwijlen, maar ook groente- en fruitliefhebbers kunnen hun hart ophalen. Veel van de specialistische winkeltjes die verderop besproken worden, zijn hier te vinden: de bakkers, de poeliers, de wijnhandelaren en de verkopers van ham, worst, olie en kaas. Vanzelfsprekend kun je halverwege het shoppen aanleggen voor een carajillo, en soms zijn er hele restaurantjes verstopt in de mierenhoop. En buiten, naast de ingang, zitten dikwijls ook nog verkopers van zelfgeteelde spullen: een vrouw met slakken, een man met levende, zilverdoorzichtige garnaaltjes, iemand met alleen wat uien en pepers uit eigen tuin.


    Gebruikelijk zijn de mercados op zondag gesloten, en op maandag is er geen vis. Na de middag zijn sommige markthallen weliswaar open, maar de helft van de verkopers – en dan zeker die van vis – komen na de siësta niet meer terug.


    El mercadillo (mercado ambulante), mercadillo (mercat ambulant) – de markt


    Markten in de openlucht zijn een algemeen verschijnsel in Spanje, maar er is niet zo’n concentratie op eten als in Frankrijk. Behalve heel veel goedkope kleding vind je er huishoudelijke artikelen, groenten en wagens met worst, kaas en klipvis.


    El supermercado, el supermercat – de supermarkt


    Overal in Spanje zijn supermarkten, sommige klein, andere enorm. In chique vestigingen van Corte Inglès zijn zelfs informatiebalies waar meertalig personeel werkt. Het grote aanbod aan conserven is verbazingwekkend; vooral alles wat uit de zee komt is op de een of andere manier in blik gestopt, en vaak smaakt dat niet eens slecht ook. Ook groenten, asperges, artisjokken en natuurlijk de pittige puntpaprika’s, pimientos del piquillo, zijn als conserven te koop. Over het algemeen is er een duidelijke relatie tussen prijs en kwaliteit. Denk niet dat je voor een dubbeltje op de eerste rang kunt zitten; als het ene blik tonijn twee keer zo duur is als het andere, zou het best zo eens kunnen zijn dat er in het dure de buik is gebruikt, la ventrecha, die het hoogst gewaardeerd wordt.


    Supermarkten hebben algauw een versafdeling waar kaas en vleeswaren worden verkocht. Kaas is dikwijls een ondergeschoven kind vergeleken met de hammen en worsten. Grote supers hebben daarnaast een slagerij en een visafdeling.


    
      Koeltas en diepvries


      In de zomer is het verstandig om een simpele koeltas mee uit winkelen te nemen. Diepvriesartikelen hebben dan een dubbel voordeel: ze blijven zelf onderweg lang goed – ze ontdooien wel, maar langzaam – en houden andere kwetsbare spullen koud. Dus stop alle ham, zuivel en kaas in de koeltas en leg er een pak diepgevroren inktvisringetjes of doperwten bij.

    


    La tienda de alimentación, la botiga d’alimentació of la botiga de queviures – levensmiddelenwinkel


    In kleinere plaatsen zijn dit de winkels die op vers vlees na alles leveren. Hier ga je naartoe voor brood, olijfolie, ham, worst en wijn. Tot de opvallendste dingen behoren de grote blikken tonijn en haring in olie, waaruit per gewicht wordt verkocht, en de andere vele ingemaakte spullen, zoals groenten en paddenstoelen in olie, olijven, uitjes in azijn. Vaak verkoopt de winkel met levensmiddelen ook brood.


    La panadería, el forn de pa – broodbakker


    Het beste brood koop je natuurlijk niet in een supermarkt, maar bij een echte bakker. Vaak gaat hij er prat op pan artesanal te verkopen, goed gekneed en lang gerezen. Het gebruikelijke brood is vloerbrood, bolvormig of langwerpig, of stokbrood. Het brood dat wij gewend zijn, ‘busbrood’ omdat het in een bus gebakken wordt, heet pan inglès.


    La pastelería, la pastisseria – banketbakker


    Net als bij ons zijn de meeste broodbakkers ook meteen banketbakkers. Behalve zoetigheid verkopen ze allerlei handige hartige dingen voor picknicks en luie kookdagen.


    Frutería, fruiteria – fruitverkoper


    Wordt dikwijls gecombineerd met groenten. De beste winkels vind je op de overdekte markt. Kijk rond en merk dat de Spaanse aardbeien niet keihard en smakeloos zijn zoals bij ons (ze worden voor de export onrijp geplukt om ze het vervoer te laten doorstaan), maar zacht en sappig. Perziken smaken ook fantastisch als ze rijp van de boom komen, net als groene en paarse vijgen en, op de Canarische Eilanden, ananassen.


    Pescadería, peixateria – vishandel


    Nergens ter wereld is er zo’n breed aanbod als in Spanje. Vrijwel alles wat in de zee leeft kan gegeten worden, vinden de Spanjaarden, en dus is het te koop. Het handige gewetenslijstje van de Stichting Noordzee met goede, twijfelachtige en foute vissen laat je volkomen in de steek, aangezien er grofweg maar een kwart tot een derde in staat van hetgeen hier op ijs ligt. Natuurlijk heeft een echte pescadería aquaria met levende kreeften en krabben, en ook schelpdieren worden dikwijls uit het water verkocht, omdat ze levend moeten zijn. Neem in de zomer een koeltas mee als je vis koopt en nog een eind moet rijden; de handelaar doet graag een schep ijs bij je vis.


    Diepgevroren en ontdooide vis mag verkocht worden, maar de aard moet aangegeven staan.


    Veel Spanjaarden maken zelf vis schoon, maar je kunt het ook de visman vragen:


    ‘¿Puede limpiarme el pescado?’ De ingewanden verwijderen is quitar las tripas, ontschubben descamar en fileren filar.


    Op maandag is er doorgaans geen verse vis beschikbaar; soms is de winkel dan ook dicht.


    Carnicería, carnisseria – slager


    In de supermarkt rukken de lapjes, koteletjes en biefstukjes op, maar bij de slager ligt er vaak nog niks klaar; alles wordt op bestelling afgesneden van grotere delen. Reken op de aanblik van babyroze speenvarkentjes en halve of hele zuiglammeren, vaak met de kop er nog aan, ogen erin. Koppen, staarten, oren, nieren en levers prijken in de vitrine naast de vele soorten verse worst. Konijn is populair, net als kip en geit. Kalfsvlees geldt als een dure delicatesse en ook rund is chic. Lamsvlees is niet goedkoop maar wordt desondanks veel gegeten, maar de carnivore ruggengraat van Spanje is het varken.


    Charcutería, xarcuteria – delicatessen


    ‘Delicatessen’ is overduidelijk niet de juiste vertaling van charcutería (zelf een uit het Frans overgenomen woord), maar een winkel met die naam verkoopt meer dan vleeswaren alleen. Olie, kaas, fijne conserven als pimientos del piquillo, kruiden als pimentón, kant-en-klare zaken als ensaladilla rusa, pasta’s en de beste paellarijst vind je juist hier.


    Veel ham en worst draagt een gekleurd label om de kwaliteit aan te duiden. Rood is het best, extra, gevolgd door groen, primera, geel, segunda en wit, tercera.Zie verder over ham.


    Jamonería, pernileria – hamwinkel


    Behalve charcuterías zijn er gespecialiseerde jamonerías, waar vrijwel uitsluitend ham te krijgen is. Langs de wanden en aan het plafond hangen tientallen hammen, allemaal met een omgedraaid parapluutje van plastic in het laagste punt geprikt, dat dient om afdruipend vet op te vangen.


    Bodega, bodega – wijnhandel


    Wijn koop je in Spanje in de supermarkt of, beter, in de gespecialiseerde wijnhandels, die bodega of tienda de vino heten. Op bezoek gaan bij de wijnboer is vooralsnog een nauwelijks bekend verschijnsel. Alleen grotere wijnbedrijven, vooral in de Penedés (Codorníu, Freixenet, Torres) en het sherrygebied, hebben fraaie bezoekmogelijkheden.


    Let op, bodega kan voor elk bedrijf staan dat iets met wijn te maken heeft, of het nu een wijnmakerij is, een winkel of een groothandel.


    Rosticería, rostisseria – traiteur


    Geroosterd vlees bepaalt de naam van de zaak, maar vaak zijn rosticerias complete traiteurs, waar je kant-en-klare maaltijden en hapjes kunt krijgen. Core-business is natuurlijk de gebraden kip, pollo asado (pollastre al ast in Catalonië).

  


  
    
      Ham


      De culinaire topper van Spanje is de ham. Er wordt wel gezegd dat de nadruk op varkensvlees dateert uit de lange periode van de reconquista, de herovering van het Iberisch schiereiland op de islamieten. Van de inval van de Moren in 711 tot de val van Granada in 1492 had de islam immers vaste voet aan de Spaanse grond. Aangezien de islam het eten van varkensvlees verbiedt, was ham eten een manier om je christelijkheid te tonen.


      Jamón ibérico


      Grofweg zijn er twee soorten ham in Spanje: de serrano en de ibérico. Beginnen we met de laatste, want dat is de meest glorieuze, de ham der hammen, de gerijpte varkensbil die zijn gelijke niet kent in de wereld. Basis is het cerdo ibérico, het Iberisch varken, een directe afstammeling van het oude Europese landvarken. Dat is deels of helemaal zwart van vel, slanker en staat hoger op de poten dan de witte varkens die voor de rest de dienst uitmaken, en die een mengeling van Engelse, continentale, ‘Napolitaanse’ en Chinese varkens zijn.


      Het Iberische varken wordt geacht in de herfst het bos in te gaan om zich rond te vreten aan eikels, beukennootjes, wortels en ander natuurlijk voedsel. Die praktijk concentreert zich in het westen en zuidwesten van Spanje. Vaak wordt de iberico ham pata negra genoemd, ‘zwartpoot’, maar daar is men vanaf gestapt omdat een ibericovarken soms best een witte, of liever gezegd grijsbruine poot kan hebben. Alle ibericohammen ‘Jabugoham’ noemen is ook niet juist. Uit de omgeving van de stad Jabugo komen weliswaar uitstekende ibericohammen, maar het is zelf geen beschermde naam, en de producten vallen officieel binnen de Denominación di Origen van Huelva. Samen met de D.O. Guijelo en de D.O. Dehesa de Extremadura vormt Huelva de drie beschermde herkomstbenamingen voor jamón ibérico.


      De ham van het ibericovarken heeft een totaal andere smaak en textuur dan een gewone ham of een serranoham. Door zijn bouw en door het maandenlang bewegen in de bossen slaat het beest het vet vooral in de spieren op, en niet als een dikke speklaag onder de huid. Het vlees is daarom ‘gemarmerd’ met vet, en aangezien vet bij alle vlees de smaakdrager is, is ibericoham een verrukking. Voorwaarde is dan dat het varken ook daadwerkelijk buiten geweest is. De mate waarin dat is gebeurd, wordt uitgedrukt in speciale aanduidingen. Ham van beesten die de stal niet zijn uitgeweest heet pienso, die van beesten die half om half graan en zelfgevonden eikels als voer hadden recebo, en de ware, echte, glorieuze eikelaars bellota (‘eikel’) of montanera (de echte normen zijn verfijnder, maar hier komt het op neer).


      De hammen worden niet gerookt, uitsluitend drooggezouten en rijpen minimaal 15 maanden. Ibericoham hoort altijd op het moment van eten in schilfers te worden gesneden, met de draad mee. Maar er zijn tegenwoordig ook ontbeende hammen die op de machine gesneden kunnen worden. Erbij: sherry natuurlijk, fino of, nog beter, amontillado of palo cortado (zie bladzijde 25).


      Jamón serrano


      Nee, er is geen pittoresk dorp dat Serrano heet. Het woord is afgeleid van Sierra, ‘berg’ of ‘bergketen’, en dus is jamón serrano bergham. Het staat nu voor een drooggezouten, niet gerookte ham van gewone witte varkens. Verder is de naam niet beschermd. Er is een Consorcio del Jamón Serrano Español, maar dat vertegenwoordigt slechts een achttiental grote producenten, die evenwel de helft van alle hammen maken. Er wordt grofweg tien keer zoveel serranoham als ibericoham geproduceerd en de prijzen liggen dan ook veel lager. Het consortium houdt een minimum rijpingsperiode van 36 weken aan, maar zoals gezegd komt de helft van de hammen van niet aangesloten producenten. Voor iedereen geldt echter het door de EU in 1999 toegekende zegel van Gegarandeerde Traditionele Specialiteit, blauw met geel, waarbinnen drie categorieën bestaan. Een zilver ‘lint’ (van papier) achter het zegel, plata, is voor hammen van 8–11 maanden rijping, goud, oro, voor 11–14 en zwart, Gran Serrano, voor meer dan 14 maanden.


      Beroemde serranohammen zijn de Jamón de Teruel, die een Denominación de Origen heeft (minimum rijping 12 maanden, in de bergen op een hoogte van minstens 800 meter), en de Jamón de Trevélez, die een Europese Beschermde Herkomstbenaming draagt (rijping 12–24 maanden op minstens 1200 meter hoogte).


      Aangezien varkens niet uitsluitend uit achterpoten bestaan, worden er van de verschillende soorten ook fantastische schouderhammen (paletilla, paleta) en worsten (chorizos, salchichas, longanizas) gemaakt. En Doro vertelt dat er behalve de ‘officiële’ serranohammen lokaal, zoals in het vochtige Galicië, ook gerookte ham wordt gemaakt, jamón ahumado.

    

  


  
    Wijn


    Spanje is een magnifiek wijnland. De ontwikkeling op kwaliteitsgebied is de afgelopen vijf of misschien tien jaar in een stroomversnelling geraakt. Waar voor die tijd wijn van topkwaliteit alleen uit de Rioja, de Penedés en het sherrygebied kwam, zijn er nu tientallen streken die om de aandacht vragen. Er heerst een enorm elan, wat bijvoorbeeld blijkt uit de feit dat de Rioja, waar men dreigde te gaan lijden onder de wet van de remmende voorsprong, met verve doende is nieuwe technieken te introduceren en andere plantmethoden toe te passen om de wijnen nog beter en lekkerder te maken.


    Noordoosten


    Catalonië is van oudsher de allergrootste producent van Cava, de mousserende wijn die door veel Spanjaarden nog altijd champán wordt genoemd, hoewel die term officieel al in een grijs verleden is afgeschaft. Feit is wel dat de wijn op dezelfde manier wordt gemaakt als champagne, dus met een hergisting in de fles, hoewel de gebruikte druivensoorten meestal afwijken. Chardonnay en Pinot Noir, die ook in de Champagne voor de productie dienen, mogen weliswaar ook in de Cava verwerkt worden, maar vaker zijn het Parellada, Macabeu en Xarello.


    De Penedès, ten zuidwesten van Barcelona, is de bakermat van de grote Catalaanse wijnen. De bekendste naam is daar Torres, een familiebedrijf dat enorme inspanningen heeft verricht op het gebied van modernisatie in de wijngaard en de kelder.


    Er zijn behalve de D.O. Penedés tegenwoordig veel meer Denominaciones waar uitstekende wijn wordt gemaakt, zoals de Costers del Segre, Priorat en Ampurdà-Costa Brava. Westelijk van Catalonië, halverwege de Pyreneeën zeg maar, ligt de Somontano, waar het ook vineus goed toeven is.


    Noorden


    Er is nauwelijks toelichting nodig voor de Rioja, het gebied waar de productie van rode kwaliteitswijn in Spanje begon. Het aangrenzende Navarra en Campo de Borja zorgen ook voor uitstekende wijnen; Navarra had vroeger vooral een reputatie op het gebied van rosés, rosados, maar tegenwoordig zijn de rode ook uitstekend. In het Baskenland worden wijnen gemaakt die zelden over de grenzen komen – er is te weinig – en die dus aantrekkelijk zijn om eens te proeven. Het gaat om de Chacoli de Getaria en de Chacoli de Bizkaia, in het Baskisch Getariako Txakolina en Bizkaiko Txakolina. Er is vooral wit van de Ondarribi Zuri-druif.


    Langs de Duero


    Na de Rioja ontwikkelde in de jaren tachtig en negentig de Ribera del Duero zich als de topper op het gebied van rode wijnen; ze zijn vaak nog krachtiger en voller dan die van de Rioja. Maar er is meer in Castilië-León. De witte wijnen van Rueda, gemaakt van Verdejo en Sauvignon Blanc zijn fantastisch met hun intense aroma en frisse zuren. Toro maakt heerlijke rode wijnen, terwijl Cigales meer rosados aflevert.


    Noordwesten


    De streek van El Bierzo ligt weliswaar in Castilië-León, maar dan wel in het uiterste noordwesten, tegen Galicië aan. Ook de smaak van de witte, rode en roséwijnen is lichter dan die van de Duerocollega’s. Galicië zelf, het ‘groene Spanje’, heeft de Albariñodruif, waarvan vooral in de Rias Baixas verrukkelijke witte wijnen worden geproduceerd.


    Op de Meseta


    De Spaanse Hoogvlakte of Meseta is de bakermat van de basiswijnen voor de brandy’s. Er komen echter ook steeds meer goede wijnen vandaan, sommige lekker voor alledag, andere echte toppers. Let op La Mancha, Valdepeñas en de Vinos de Madrid.


    Levante


    De zuidoostkust van Spanje, van Valencia naar beneden, stond vroeger niet echt bekend om de wijn. Maar in Utiel-Requena, Yecla en Jumilla zijn veel vorderingen gemaakt. Proef ook eens de zoete Moscatel van Valencia.


    Andalusië


    Sherry is, anders dan velen denken, gewoon wijn. Een versterkte wijn weliswaar, maar toch ook een wijn die bij gerechten gedronken kan worden. Even in het kort: sherry wordt gemaakt door sap van de Palomino-druif te laten vergisten tot gewone witte wijn. Daar wordt vervolgens wijnalcohol aan toegevoegd tot het totale percentage 15 à 15,5 procent is (voor fino’s en manzanilla’s) of 17,5 (voor oloroso’s). De fino’s gaan in een niet helemaal vol vat, waarna zich een laag schimmel op de oppervlakte ontwikkelt, de ‘flor’. Die beschermt tegen oxidatie. Fino’s blijven daardoor fris. Oloroso’s krijgen geen flor omdat het alcoholgehalte te hoog is en oxideren dus wel, wat zichtbaar is aan de bruine kleur.


    Alle sherry’s rijpen in het ‘solera-systeem’, waarbij telkens jongere wijn aan een gedeelte oudere wordt toegevoegd. Sherry’s dragen derhalve geen jaartal, maar fino’s en manzanilla’s zijn doorgaans minimaal drie jaar oud, terwijl oloroso’s en zeker amontillado’s (doorgerijpte fino’s) vaak tien jaar of meer op de lat kunnen schrijven. En let nu even op. Het gaat nog steeds over droge wijnen! Onze halfzoete glaasjes zul je in Spanje vergeefs zoeken. De traditie wil nu eenmaal dat de amontillado’s en oloroso’s vlak voor het exporteren worden aangezoet met het intens zoete sap van de Pedro Ximenezdruif. Die overigens ook apart tot een wijn wordt gemaakt.


    
      Wat staat er op het wijnetiket?


      Denominación de Origen calificada (DOCA)


      De hoogste kwalificatie, voorbehouden aan de topwijnen van Spanje. Op dit moment alleen nog toegekend aan Rioja.


      Denominación de Origen (DO)


      Wijnen met deze aanduiding zijn gemaakt binnen een wettelijk kader dat de geografische herkomst afbakent en de te gebruiken druivensoorten en productiemethoden bepaalt. In het algemeen een aanduiding voor kwaliteitswijnen met een traditioneel karakter.


      Vino de la Tierra (VDT)


      Wijnen uit grotere gebieden dan die met een DO. Er zijn meer druivensoorten toegestaan (ook internationale). Veel wijnbedrijven die innoveren en de kaders van de DO’s te beperkend vinden, maken wijn met VDT op het etiket.


      Rijping


      
        
          
          
        

        
          	Año

          	Jaar
        


        
          	Cosecha

          	Oogstjaar
        


        
          	Crianza

          	Minimaal 2 jaar gerijpt, waarvan minstens 6 maanden in eiken vaten
        


        
          	Reserva

          	Minimaal 3 jaar gerijpt, waarvan minstens 1 in eikenhouten vaten
        


        
          	Gran Reserva

          	Minimaal 5 jaar gerijpt, waarvan minstens 2 in eikenhouten vaten en 3 in de fles
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    Ensaladas


    Salades


    Een salade is in Spanje doorgaans geen voorgerecht, maar iets wat bij het hoofdgerecht op tafel wordt gezet, in het midden, waarna iedereen er vrolijk op los prikt. Zoiets als een ‘eigen bordje’ is nonsens. De meest gegeten salade is de groene, gevolgd door de gemengde. Verder zijn er heel wat die uit gekookte of gebakken groenten bestaan, en die echt het warme groentegerecht vervangen. En zo hoort het ook als het veertig graden in de schaduw is. Bijzondere salades, met vis, met vlees, met ei, kunnen wel als voorgerecht dienen.


    Zoiets als dressing of vinaigrette hoort in de traditionele Spaanse keuken niet thuis. Sla maak je aan tafel aan door er zout over te strooien, gul olie te schenken en er dan zuunigjes wat azijn over te sprenkelen. Zo aangemaakt worden de lokale groenten fantastisch van smaak. Weet dat de ene tomaat de andere niet is; een zeer rijpe pruimtomaat smaakt minder fris dan die grote, schonkige saladetomaten met een vleugje groen. Spaanse uien kunnen rauw in de sla, ze zijn milder en iets zoeter dan de Hollandse.


    


    


    Ensalada verde


    Groene salade
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    Bereidingstijd: 5 minuten


    1 krop veldsla of ijsbergsla, in reepjes


    3 tomaten, in stukken


    1 ui, in ringen


    azijn, olie,


    handjevol zwarte of groene olijven


    Meng de sla, tomaat en ui in een schaal of kom. Maak alles aan met azijn, olie en zout. Decoreer met de olijven.


    


    


    Ensalada mixta


    Gemengde salade
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    Op onderstaand voorstel kunnen amendementen worden ingediend. Een paprika in repen erdoor is lekker, net als misschien wat geschaafde (rode) kool. En een eetlepel kappertjes misstaat al evenmin.


    1 krop romanasla of 2 little gems, in reepjes


    3 tomaten, in stukken naar keuze


    1 komkommer, in schijfjes


    1 ui, in ringen


    olie, azijn


    2 hardgekookte eieren, in plakjes


    handjevol zwarte of groene olijven


    Doe de sla, tomaat, komkommer en ui in een schaal of kom. Maak aan met olie, azijn en zout en schep kort en luchtigjes om. Garneer met ei en olijven.


    


    


    Ensalada de tomate


    Tomatensalade
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    Bereidingstijd: 5 minuten


    6 tomaten, in dunne plakjes


    1 ui, in ringen


    handjevol zwarte olijven


    olie en azijn


    Leg eerst de tomaten dakpansgewijs in de schaal. Doe dit vervolgens ook met de uienringen. Strooi de zwarte olijven eroverheen. Besprenkel met olijfolie en azijn en bestrooi met zout.
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    Ensalada de pepino


    Komkommersalade
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    Bereidingstijd: 5 minuten


    1 komkommer in schijfjes, zo dik als een euro


    1 ui, in ringen


    olie en azijn


    handjevol zwarte olijven


    Leg eerst de komkommer trapsgewijs in de schaal. Doe dit vervolgens ook met de uienringen. Giet er olijfolie en azijn overheen en bestrooi met zout. Garneer met zwarte olijven.


    


    


    Ensalada de pimiento


    Gebakken-paprikasalade
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    olijfolie


    3 paprika’s geel, rood, groen, in reepjes


    3 gekookte eieren, in parten


    handje zwarte olijven


    handje groene olijven


    azijn


    1 theelepel peper


    1 theelepel pimentón picante


    1 blik ansjovisfilet


    Verhit 2 eetlepels olijfolie in een pan en bak de paprika om en om. Haal de gebakken paprika uit de pan, laat op een stukje keukenpapier uitlekken en leg op een schaal. Meng de partjes ei en de olijven erdoorheen en besprenkel met olie en azijn. Bestrooi met zout, peper en pimentón en decoreer met de uitgelekte ansjovis uit blik.


    


    


    Ensalada naranja e hinojo


    Sinaasappel-venkelsalade
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    4 sinaasappels


    50 gram peterselie, fijngesneden


    half glas olijfolie


    1 grote bol venkel, in blokjes


    1 ui in ringen gesneden


    300 gram druiven


    Rasp de schil van de sinaasappels heel dun in een kom; er mag geen wit meekomen. Voeg de peterselie en de olijfolie plus wat zout toe en roer door elkaar. Schil de sinaasappels dik, tot op het vlees, en snijd ze in stukjes. Doe de stukjes sinaasappel, de venkel en de ui in een kom en schep om. Giet de dressing eroverheen en garneer de salade met de druiven.


    


    


    Ensalada de atún fresco


    Verse-tonijnsalade
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    Bereidingstijd: 15 minuten


    Culinaire bochtenafsnijders zonder scrupules nemen sperzieboontjes uit blik. Ik heb niks tegen conserven op zich – veel peulvruchten zijn goed uit blik – maar sperzieboontjes kunnen niet door mijn beugel. Een restje boontjes van de vorige dag is verre te prefereren.


    400 gram verse tonijn, in dobbelsteentjes


    1 theelepel peper


    4 teentjes knoflook, fijngesneden


    olijfolie


    handje gare sperziebonen


    3 tomaten, in stukken


    halve krop sla


    azijn


    Meng de blokjes tonijn met zout, peper en knoflook. Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan. Bak de tonijnblokjes snel om en om totdat ze roze gekleurd zijn – ga vooral niet te lang door – en haal ze uit de pan. Bak de sperziebonen in de koekenpan met het braadvocht van de tonijn om en om 3 minuten en laat ze afkoelen. Leg de tomatenblokjes en de sla op een schaal, doe de tonijn en de afgekoelde sperziebonen erbij en giet er olijfolie en azijn overheen.


    Tip: je kunt voor de tonijnsalade ook tonijn uit blik nemen. Neem dan tonijn op oliebasis, laat hem uitlekken en maak de sla volgens het volgende recept, voor Ensalada de bonito.


    


    


    Ensalada de bonito


    Witte-tonijnsalade
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    Bereidingstijd: 5 minuten


    halve krop sla, in reepjes


    2 tomaten, in blokjes


    1 ui, in ringen gesneden


    2 hardgekookte eieren, in plakjes


    2 blikken bonitotonijn in olie, in stukjes


    handjevol groene/zwarte olijven


    olijfolie en azijn


    Meng de sla, tomaat, ui, en ei door elkaar. Voeg de uitgelekte tonijnstukjes en het ei toe en decoreer de salade met de olijven. Maak aan met olie, azijn en zout.


    
      De recepten gaan uit van 4 personen, tenzij anders vermeld. De bereidingstijd is ruim berekend, inclusief het snijden van de groenten. ‘1 glas’ staat voor 125 cc, dus ruim 1 dl, de inhoud van een wijnkroes. De volgende symbolen geven aan hoe de recepten bereid worden:
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    Faves amb pernil i menta


    Catalaanse tuinbonen met ham en munt
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    Bereidingstijd: 15 minuten + doppen


    250 gram gedopte verse tuinbonen (1 kg in de peul), of ontdooide diepvries


    50 gram jamón serrano


    klein handje verse muntblaadjes


    6 eetlepels olijfolie


    1 eetlepel wijnazijn


    Breng een pan water met zout aan de kook en doe er de gedopte tuinbonen in. Kook ze 3 minuten en giet ze af. Spoel ze met koud water en laat afkoelen. Snijd de ham in kleine reepjes, net als de muntblaadjes. Meng de olie, de azijn en zout tot een vinaigrette en voeg alles samen tot een salade.


    


    


    Cogollos de Tudela con Cabrales


    Little gems met blauwe kaas
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    Bereidingstijd: 5 minuten


    Ik leerde de mini-romanasalades die in Spanje cogollos de Tudela heten, kennen in hun thuisgebied Navarra, in 1990, ver voordat de Nederlandse supermarkten verzonnen om ze als little gems te importeren. Ik kreeg ze met niets meer dan olijfolie en fijngehakte knoflook. Onderstaand recept is net een tikkeltje minder rustiek.


    2 little gems


    4 eetlepels olijfolie


    1 eetlepel azijn


    100 gram Cabrales


    1 teen knoflook, gehakt


    Verwijder als het nodig is de lelijke buitenste bladeren van de little gems. Wassen zou ik nalaten, maar wie wil, die mag. Snijd de kropjes in de lengte in kwarten en verdeel over de borden. Klop de olie en de azijn met wat zout hevig door elkaar. Sprenkel over de sla. Verdeel de Cabrales en de knoflook erover.


    


    


    Ensalada de habas con serrano


    Salade met tuinbonen en serranoham
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    Bereidingstijd: 20 minuten


    ½ glas olijfolie


    1 ui, gesnipperd


    4 teentjes knoflook, fijngesneden


    200 gram serranoham, in blokjes


    500 gram tuinbonen, vers of ontdooide diepvries


    1 glas witte wijn


    2 wijnglazen kippenbouillon


    3 theelepels tafelazijn, geel


    Verhit de olijfolie in een koekenpan. Bak hierin de ui, knoflook en de serranoham op matig vuur. Voeg na 5 minuten de tuinbonen toe en giet de witte wijn en de bouillon erbij. Laat zo’n 10 minuten zonder deksel op niet te laag vuur koken, zodat het vocht grotendeels verdampt. Roer af en toe om. Schep de salade op een schaal en sprenkel er wat azijn overheen.


    


    


    Ensalada de judías verdes con jamón serrano


    Salade met sperziebonen en serranoham
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    500 gram sperziebonen


    olijfolie


    1 ui, gesnipperd


    4 teentjes knoflook, geperst


    200 gram serranoham, in blokjes


    azijn


    Kook in een pan met water en flink zout de sperziebonen beetgaar. Dat duurt afhankelijk van de variëteit 6–12 minuten. Laat ze uitlekken. Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak de ui en de knoflook en de blokjes serranoham ongeveer 5 minuten op zacht vuur. Doe de sperziebonen erbij en bak nog 3 minuten mee. Schep af en toe om. Dien de salade op een mooie schaal op en sprenkel er wat azijn over.


    Tip: je kunt deze salade ook maken zonder serranoham maar dan moet je wat meer zout gebruiken.


    


    


    Ensalada de aguacates con naranja


    Avocado-sinaasappelsalade
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    4 avocado’s, geschild en ontpit, in blokjes gesneden


    2 sinaasappelen, dik geschild en in blokjes gesneden


    2 tomaten, in blokjes


    1 ui, in ringen


    half glas olijfolie


    1 limoen of citroen


    1 handjevol groene olijven


    1 handjevol blauwe druiven


    1 takje peterselie, fijngehakt


    Doe de blokjes avocado en sinaasappel in een kom samen met de blokjes tomaat en de ui. Besprenkel met de olijfolie, knijp het sap van de citroen erover en voeg zout toe. Schep alles door elkaar. Garneer met de olijven, de druiven en de peterselie.


    


    


    Ensalada del campo


    Bietensalade
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    Bereidingstijd: 30 minuten


    300 gram aardappelen


    300 gram bieten


    halve krop sla


    1 eetlepel mosterd


    olijfolie, azijn


    Kook de aardappelen met schil en de bieten samen gaar in ongeveer 20 minuten. Laat de bieten en de aardappelen wat afkoelen, maar pel de aardappelen zo heet mogelijk. Schil de bieten en snijd aardappelen en biet in blokjes. Doe ze in een schaal, strooi zout erover en schep het geheel door elkaar. Klop een dressing van de mosterd met flink olie, wat azijn en zout. Leg slabladeren in een schaal en verdeel er de blokjes biet en aardappel op. Giet de vinaigrette erover.


    Tip: kook een eitje mee met de aardappelen – nou ja, korter natuurlijk – pel het en plaats het (heel) in het midden van de schaal.


    


    


    Amanida catalana


    Catalaanse salade
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    Catalonië is beroemd om de gezouten ansjovis uit Escala en het in het Franse gedeelte van Catalunya gelegen Collioure. Ze zijn lekkerder dan die in olie, maar moeten voorzichtig van de graat gehaald worden, aangezien de visjes nog heel zijn, minus kop en ingewanden. Het best gaat dat met je vingers. Spoel ze daarna in je hand af onder de kraan.


    halve krop romanasla, in repen


    1 ui, in plakken


    1 rode paprika, in repen of ringen


    2 hardgekookte eieren, in parten


    4 tomaten, in stukken


    handje groene en zwarte olijven


    stuk of 6 ansjovisfilets, liefst op zout, anders op olie


    1 botifarra (worst), in plakjes, of 4 plakken serrano


    olie en azijn


    Leg alle ingrediënten in een schaal, bestrooi met zout en sprenkel veel olie en weinig azijn erover.


    [image: Image]


    


    Tapas


    In een ander boek waren dit voorgerechtjes geweest, en je kunt ze als zodanig beschouwen. Maar de functie is anders. Natuurlijk kun je een stel tapas eten als inleiding tot een serieuze maaltijd. Vaker echter zal het bij de tapas blijven, gewoon omdat het zo bij het lome Spaanse vakantieleven hoort. Daarvoor hoef je niet uitgebreid de keuken in. Behalve de zelf bereide hapjes zijn er tal van kort-door-de-bochtoplossingen, doordat Spanje zulke fantastische conserven kent, net als worst-, ham- en kaassoorten.


    ierEen heleboel tapas zijn niks anders dan miniporties van grote gerechten; ik verwijs dan als ‘recept’ naar pagina’s in de hoofdstukken vis, vlees en groenten. Omgekeerd is een flink aantal van de hier als tapa gespresenteerde gerechten als hoofdgerecht te eten, als je er genoeg van maakt.


    Queso


    Kaas


    Spanjaarden eten kaas niet als een nagerecht zoals de Fransen. Als tapa echter zijn ze heel populair. In Nederland mag je dan niet meer dan Manchego zien, in Spanje zelf zijn er een heleboel verschillende soorten kaas. De bekende kun je overal kopen, lokale vooral… lokaal. Een paar van de kazen uit Spanje:


    Manchego – schapenkaas. De bekendste kaas van Spanje. Hij komt uit La Mancha en is er meestal in twee versies: 6 of 12 maanden gerijpt.


    Tetilla – koekaas. Jonge kaas uit Galicië in de vorm van een puntige jongedamesborst.


    Cabrales – schaap/geit/koekaas. Intens smakende blauwschimmelkaas, minimaal 3 maanden gerijpt. Komt uit de vochtige, groene bergen van Asturië.


    Majorero – geitenkaas. Wordt op de Canarische Eilanden gemaakt en smaakt een beetje naar noten.


    Idiazahal – schapenkaas. Harde, dikwijls gerookte kaas uit Baskenland.


    Mahón – koekaas. Kaas uit de Balearen, wordt vaak jong gegeten, maar bestaat ook in een belegen versie.


    Garrotxa – geitenkaas. Kaas van de Costa Brava, heeft een beetje schimmel aan de buitenkant.


    Koop liefst aan een stuk en snijd het zelf in de gewenste dikte. Serveer op een schaaltje met een prikkertje.


    Chorizos


    Worstsoorten


    Iedere streek heeft zijn eigen worstsoort en een paar plakjes op een schaaltje is weer een uitstekende tapa! Worsten bestaan in verschillende vormen: als ristras (strengen van 10 cm kleine worstjes), als sarta (hoefijzervorm van ongeveer 250 gram) en als vela (een rechte worst). Een paar voorbeelden:


    Chorizo Gallego Worst gerookt op eikenhoutkrullen, uit Galicië.


    Lomo Gekruide varkensfilet die in darmen wordt verpakt en aan de lucht gedroogd.


    Chorizo Ibérico Chorizo van het Iberisch varken, extra lekker, extra duur.


    Salchichón Soort dikke metworst van mager varkensvlees.


    Morcilla Bloedworst, vaak wat zoetig, met rijst, kaneel, kruidnagel, pijnboompitten en andere onverwachte ingrediënten.


    Botifarra blanca Catalaanse witte worst van fijngehakt varkensvlees met pens en vet.


    Botifarra negra Catalaanse bloedworst, wel goed gekruid, maar zonder de zoete elementen van de morcilla.


    Longaniza Harde worst, overal weer anders van smaak.


    Sobrassada Smeerbare paprikaworst van Mallorca.


    Cecina Als ham gedroogd rundvlees uit Castilië.


    Natuurlijk kun je ze gewoon in plakjes snijden en op een schaaltje leggen, maar echt Spaans wordt het met een scheutje olijfolie erover.
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    Tapas de pescado de conserva


    Vistapas uit blik
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    Spanjaarden eten graag uit conservenblikjes; meestal gaat het om visproducten. De grootste visconservenfabrieken staan in Galicia, Cantabria, en Bascongadas. Visconserven zijn snel, makkelijk en overheerlijk, mits je in gedachten houdt dat er een innig verband is tussen prijs en kwaliteit.


    Berberechos: kokkels, vaak naturel, worden meestal gegeten met wat uitgeperst citroensap eroverheen.


    Anchoas: ansjovis, lekker zout, je krijgt er wel veel dorst van.


    
      De recepten gaan uit van 4 personen, tenzij anders vermeld. De bereidingstijd is ruim berekend, inclusief het snijden van de groenten. ‘1 glas’ staat voor 125 cc, dus ruim 1 dl, de inhoud van een wijnkroes. De volgende symbolen geven aan hoe de recepten bereid worden:
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    Mejillones: mosselen, zijn er in verschillende variaties zoals escabeche (gebakken en daarna ingelegd in azijn en kruiden) of salsa americana (saus van tomaat, ui en wortel).


    Pulpo: octopus, in olie, en su tinta (zijn eigen inkt) of al ajillo (met knoflook).


    Zamburiñas: mantelschelpen (klein soort sint-jacobsschelp).


    Atún: tonijn in olie of water, variatie is bonito del norte, heeft een prachtige witte kleur.


    Almejas: venusschelpen in olie of in water.


    Sardinas: sardientjes, in olie ingelegd.


    Navajas: scheermessen in olie.


    


    


    Tapas de verduras de conserva


    Groentetapas uit blik en pot
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    Ook de verrukkelijkste groenten worden als conserven verkocht.


    Alcuchofa: artisjok.


    Sparragos: asperges.


    Alcaparra: kappertjes.


    Pimientos del piquillo: enigszins pittige, kleine puntpaprika’s, die bij 800 graden geroosterd worden, met de hand van hun velletje ontdaan en in blikken en potten gestopt. Een fantastisch product, ook om mee naar huis te nemen. Pimientos del piquillo zijn er naturel en gevuld, bijvoorbeeld met bacallá, klipvis.


    Espárragos: asperges, vaak wit.
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    Pimientos del piquillo con anchoas


    Puntpaprika’s met ansjovis en avocado
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    Bereidingstijd: 3 minuten


    4 à 6 ansjovisjes in zout (of 1 klein blikje ansjovisfilet op olie)


    evt. beetje melk


    ½ blik pimientos del piquillo


    olijfolie


    evt. 1 teen knoflook


    Ansjovis in zout moet je voorzichtig afspoelen onder de kraan. Met je vingers wrijf je alweer voorzichtig de filets van de graat. Wie wil legt ze daarna nog 10 minuten in melk om hun stevige smaak te verzachten. Snijd de pimientos aan repen. Leg op een schaaltje en bekroon met de ansjovissen. Besprenkel met olijfolie. Strooi er eventueel gehakte knoflook over.


    


    


    Chorizo frito


    Gebakken paprikaworst
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    1 chorizo (hoefijzervorm) picante of dulce, of chorizo casero (ristras) in strengen


    ½ glas olijfolie


    Snijd de chorizo in plakjes van ongeveer 1 cm dik. Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak de chorizo op een matig vuurtje. Keer de plakjes regelmatig en haal ze na 2 minuten uit de pan. Serveer ze met een prikkertje erop.


    De olijfolie kan voor iets anders gebruikt worden.


    


    


    Chorizo en vino


    Gebakken paprikaworst in wijn
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    1 chorizo sarta


    2 eetlepels olijfolie


    1 glas rode of witte wijn


    Snijd de chorizo in plakjes van ongeveer 1 cm dik. Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak de chorizo op een matig vuur 1 minuut. Draai om en bak nog 1 minuut. Schenk dan de wijn erbij en laat even sudderen en indampen.
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    Chorizo en sidra


    Chorizo in cider
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    Bereidingstijd: 15 minuten


    1 chorizo sarta


    ½ glas olijfolie


    1 middelgrote ui in blokjes


    2 wijnglazen cider


    1 glas kippenbouillon


    1 lepel pimentón


    3 eetlepels azijn


    handjevol fijngehakte peterselie


    Snijd de chorizo in plakjes van 1 cm dik. Verhit de olijfolie in een koekenpan. Bak de ui tot hij glazig wordt. Voeg de cider en de kippenbouillon met de pimentón toe en roer even om. Dan de chorizo erbij en laat het geheel zo’n 5 minuten op een zacht vuurtje pruttelen, zonder deksel. Voeg een flinke scheut azijn toe en dien het op een tapaschaaltje op. Garneer met de fijngehakte peterselie.


    


    


    Tortilla española a la Doro


    Doro’s omelet met aardappel en ui


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 30 minuten


    De ware Spaanse smaak bereik je door de aardappelen en de uien samen in een diepe zee van olijfolie zachtjes gaar te maken.


    ¼ liter olijfolie


    4 middelgrote aardappelen, in kleine blokjes


    1 grote ui, in halve plakken


    4 eieren


    koekenpan 30 cm doorsnede met antiaanbaklaag


    Verhit de olijfolie in een koekenpan, voeg de aardappelblokjes en de ui toe. Laat het mengsel ongeveer 10 minuten sudderen totdat de uien glazig zijn en de aardappelen nét aan gaar.


    Giet de olie uit de pan in een kom en bewaar deze. Als je een vergiet of grote zeef hebt, gaat dat handiger.


    Klop de eieren los in een grote kom en voeg de aardappelen toe. Voeg zout naar smaak toe; zeker 2 volle theelepels.


    Verhit 2 eetlepels van de bewaarde olijfolie in de koekenpan en verdeel er het aardappeleimengsel in. Bak er op een matig vuur een omelet van, onder een deksel. Keer hem als hij stevig genoeg is en doe dit vier keer, zo om de 5 minuten.


    Laat hem zeker een kwartier afkoelen voor het serveren, want lauw of koud is hij het lekkerst. Gooi de gebruikte olie niet weg, maar gebruik hem een andere keer weer. Deze olie heeft een lekkere smaak.


    


    


    Tortilla española a la Onno


    Kleyns tortilla
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    Bereidingstijd: 30 minuten


    In Kleyns versie houd je na afloop geen olijfolie over.


    800 g à 1 kg vastkokende aardappelen


    2 uien


    scheutje, zeg 5 eetlepels, olijfolie


    4 eieren


    Snijd de aardappelen in de lengte door en daarna dwars in dunne plakjes, van een millimeter of 2, 3. Snijd de ui ook in halve dunne plakken. Doe een scheut olijfolie in een koekenpan en voeg de aardappelen en ui toe, plus zout. Dek af en bak op niet te hoog vuur. Hussel alles af en toe om. In 15 à 20 minuten is alles gaar.


    Kiep de hele boel in een kom en breek er de eieren op. Voeg peper en misschien nog meer zout toe (tortilla is gauw te flauw) en meng goed. Verhit ondertussen de pan weer op het vuur. Doe het aardappelmengsel erin en bak afgedekt op halflaag vuur tot de omelet grotendeels gaar is; hij hoeft bovenop nog niet door en door gestold te zijn. Laat hem in een andere koekenpan of op een deksel glijden en kiep hem in één beweging om en terug in de bakpan. Draai het vuur uit; de restwarmte is genoeg om voor het laatste beetje stolling te zorgen. Doorbakken betekent taaie treurnis. Laat rustig een kwartier of een halfuurtje staan, want lauw smaakt hij het lekkerst.
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    Tortillas variadas


    Tortillavariaties


    De standaardtortilla, die dan ook española wordt genoemd, bevat slechts aardappel, ui, ei en olie (nee, geen knoflook!). Op basis daarvan zijn er echter legio variaties mogelijk. Een aantal eerbare voorstellen:


    Tortilla de atún


    Laat de inhoud van een blik tonijn uitlekken, verdeel het in stukjes en voeg het samen met het ei aan het gare aardappelmengsel toe.


    Tortilla de espinacas


    Laat een pak diepvriesspinazie ontdooien en doe het bij het aardappelmengsel.


    Tortilla de chorizo


    Ontvel de worst en snijd hem in kleine blokjes. Voeg toe aan het aardappelmengsel.


    Tortilla de espárragos


    Het lekkerst is om verse groene asperges te koken. Maar ook de fameuze witte Spaanse asperges uit blik kunnen door de tortilla. Laat ze wel heel goed uitlekken, anders wordt het allemaal te soepig.


    


    


    Huevos rellenos


    Gevulde eieren
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    Bereidingstijd: 20 minuten


    Gevulde eitjes zijn misschien een culinaire open deur, maar een beetje tapasbar heeft ze trots uitgestald staan. Om de smaak minder Hollands te maken, zouden wij er algauw een groene olijf bovenop drukken.


    8 eieren


    1 klein blikje tonijn in olie of een blikje ansjovis


    1 kleine ui, gesnipperd


    4 eetlepels mayonaise


    8 olijven


    Kook de eieren in een ruime hoeveelheid water hard in circa 10 minuten. Laat ze goed schrikken in koud water, pel ze en snijd in de lengte door. Haal het eigeel uit het ei, en zet de halve eieren op een grote schaal.


    Maak de tonijn los in een kom of snijd de ansjovis fijn. Meng de ui met de vis in een kom en voeg het eigeel toe. Kneed alles met wat mayonaise tot het een fijne pasta wordt. Schep het mengsel in de halve eitjes op de schaal en doe er een theelepel mayonaise op. Wie wil garneert met olijven.


    


    


    Pa amb tomàquet


    Catalaans brood met tomaat
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    Bereidingstijd: 5 minuten


    Hoe simpel ook, dit is een signatuurgerecht van de Catalaanse keuken (in het Castiliaans zou het pan con tomate zijn).


    4 sneden boerenbrood of 8 plakken stokbrood


    4 teentjes knoflook, doormidden gesneden


    2 rijpe tomaten, doormidden gesneden


    2 eetlepels olijfolie


    Rooster het brood in een droge koekenpan, op de skottelbraai, de barbecue of in de oven (3 minuten op 180 ºC, vooropgesteld dat hij voorverwarmd was). Donkerbruin hoeft niet! Wrijf de sneden daarna in met de knoflook en met de tomaat. Ga door totdat alle sap van de tomaat op het brood ligt. Giet er dan ½ eetlepel olijfolie overheen, en bestrooi met wat zout.


    


    


    Gambas a la plancha


    Garnalen op de hete plaat
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    Die ‘hete plaat’ kan een koekenpan zijn, of de paellapan van de skottelbraai. Let op dat je rauwe garnalen koopt, die grijs of bruin zijn. Oranje garnalen zijn al gaar.


    12 ongepelde garnalen (zo groot als je wijsvinger), vers of uit de diepvries


    3 eetlepels olijfolie


    3 teentjes knoflook fijngehakt


    1 citroen


    Ontdooi de garnalen zo nodig; als je haast hebt kan dat zelfs in water. Dep ze droog met keukenpapier, leg ze op een bord en bestrooi ze met zout. Verhit de olijfolie in een koekenpan en doe de fijngehakte teentjes knoflook erbij. Voeg de garnalen toe en laat ze bakken tot ze roze worden. Het is secondewerk! Laat ze niet te lang bakken, want dan worden ze taai en onsmakelijk. Serveer ze met een schijfje citroen.


    


    


    Gambas piri-piri


    Garnalen met piripiripepers
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    De piripiripeper, officieel de ‘African birds-eye’ is een vlammend pepertje dat erg op ‘onze’ rawit lijkt.


    Dit gerechtje wordt ook nog wel eens gambas al pil-pil genoemd, maar eigenlijk zou dat minder pepers moeten bevatten en veel meer olie. In Andalusië maken ze het dan ook nog eens van gare Noorse garnalen, maar dat vinden Doro en ik he-le-maal niks.


    8 teentjes knoflook, gehakt


    ½ glas olijfolie


    12 gepelde rauwe gamba’s


    piripiripepers, circa 10 stuks


    1 bosje peterselie, fijngehakt


    1 citroen


    Bak de knoflook in de olie. Voeg de garnalen, piripiri’s en de fijngehakte peterselie toe. Bak het geheel om en om. Zet het vuur laag en laat alles ongeveer 2 minuten pruttelen. Leg op een tapasschaaltje ongeveer 6 garnalen en schep er wat olie met pepertjes overheen. Serveer met stokbrood en citroen.


    


    


    Calamares fritos


    Gefrituurde inktvis
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    Bereidingstijd: 10 minuten (+ schoonmaken 10 minuten)


    Een Spanjaard maakt zijn eigen calamar schoon: de kop met de ingewanden eraf trekken (wie wil bewaart het inktzakje, blauwig wit), tentakels afsnijden en bewaren, rest kop weggooien, bek uit de tentakels verwijderen, doorzichtige pen (de ‘ruggengraat’) uit het lijf trekken, gekleurde vel van de buitenzijde wassen, lijf (de zak) vanbinnen goed wassen.


    Wie daar geen zin in heeft, koopt of diepgevroren calamar, kant-en-klaar, of vraagt de visverkoper om het beest te behandelen: ¿Puede limpiarme el calamar?’


    ½ kg calamar (1 grote pijlinktvis)


    200 gram bloem


    3 wijnglazen olijfolie


    1 citroen


    Maak de inktvis schoon. Gebruik alleen het lichaam. Snijd het in ringen van een ½cm. Dep ze droog met keukenpapier en bestrooi met zout en peper. Haal de ringen daarna door de bloem. Verhit in een koekenpan de olijfolie totdat hij gaat walmen. Doe de afgeklopte calamarringen er in en fruit ze om en om ongeveer 1 minuut. Schep ze op een schaaltje en garneer met een stukje citroen.
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    Sardinas fritas


    Gefrituurde sardientjes
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    Bereidingstijd: 20 minuten


    8 verse sardientjes


    bloem


    3 wijnglazen olijfolie


    1 citroen


    Maak de sardientjes schoon: snijd vanaf de kop de buik open, haal de ingewanden eruit. Bestrooi de sardientjes met zout en peper, en haal ze door de bloem.


    Verhit de olijfolie in de koekenpan. Bak de afgeklopte sardientjes 2 à 3 minuten om en om. Haal ze uit de koekenpan en leg ze op een stukje keukenpapier. Doe ze op een schaaltje en dien ze op met een schijfje citroen.


    


    


    Boquerones en vinagre


    Verse ansjovis in azijn
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    Bereidingstijd: 5 minuten + 1 nacht marineren


    Om dit gerecht te kunnen maken, heb je een uitstekende koelkast nodig, want te hoge temperaturen zijn natuurlijk funest.


    500 gram schoongemaakte ansjovisfilet


    1 bosje peterselie, ongeveer 300 gram


    6 teentjes knoflook, fijngehakt


    1 glas olijfolie


    1 glas azijn


    Leg de ansjovisfiletjes op een grote schaal. Besprenkel de vis met flink zout, fijngehakte peterselie, en knoflook. Giet de olijfolie en de azijn eroverheen en schep het even goed om. Zet de ansjovis in een afgedekte bak of schaal een nacht in de koelkast, zorg ervoor dat de vis goed onder de marinade staat. Zolang de vis onder de marinade staat is hij enkele dagen te bewaren.


    


    


    Merluza a la romana


    Heek in een beslagje
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    Bereidingstijd: 20 minuten


    Heek, een kabeljauwachtige, is een favoriete vis in Spanje. Je kunt op deze zelfde wijze natuurlijk ook andere soorten vis bereiden.


    kleine mootjes heek


    2 eieren


    bloem


    3 wijnglazen olijfolie


    1 citroen


    wat fijngehakte peterselie


    Bestrooi de vis met zout en peper. Klop 2 eieren los met ongeveer 2 eetlepels bloem. Maak hiervan een beslag en haal de moten heek erdoorheen. Verhit de olijfolie in een koekenpan. Zorg dat de heekmoten goed voorzien zijn van een laagje beslag en bak ze ongeveer 5 minuten om en om. Haal ze uit de pan en laat ze uitlekken op keukenpapier. Serveer met wat citroen, garneer met de fijngehakte peterselie.


    


    


    Almejas al natural


    Rauwe venusschelpjes
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    Bereidingstijd: 10 minuten + 2 uur verwateren


    500 gram levende venusschelpen


    eetlepel


    1 citroen


    eetlepel


    Zet de venusschelpen voor de bereiding een paar uur in een pan met koud kraanwater en 4 eetlepels zout om het zand te verwijderen.


    Haal de schelpen uit de pan, maak ze schoon en snijd ze met een scherp mesje open. Knijp een paar druppels citroen over het ‘vlees’ en eet het direct uit de schelp.


    Feestoctopus


    Octopus op Galicische wijze Zie bladzijde 84.


    Mejillones al vapor


    Gestoomde mosselen Zie bladzijde 79.
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    Pimientos de Padrón


    Paprika’s uit Padrón
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    Uit de Galicische dorpen Padrón en Herbón, bij Santiago de Compostela, komen piepkleine groene paprikaatjes met een feestelijke eigenschap: op de tien milde zijn er altijd een of twee pittige bij. Nee, geen Indonesische fragmentatiebommen, maar gewoon goed pittig. Russische roulette in de keuken!


    paar handjes pimientos de padrón


    1 glas olijfolie


    grof zeezout


    Was de pimientos en dep ze heel goed droog. Verhit de olijfolie in een koekenpan totdat hij gaat walmen. Bak de pimientos om en om ongeveer 3 minuten totdat de velletjes gaan rimpelen en een beetje verkleuren. Haal ze uit de pan en laat ze uitlekken op keukenpapier. Leg ze op een schaal en bestrooi ze met grof zeezout. Je eet de pimientos door ze bij het steeltje te pakken en af te happen.


    


    


    Pimientos en adobo


    Gemarineerde paprika’s
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    Bereidingstijd: 20 minuten


    5 rode of groene paprika’s


    ½ glas olijfolie


    1 eetlepel pimentón dulce


    5 teentjes knoflook


    3 eetlepels sherryazijn of wijnazijn


    Maak de paprika’s schoon en snijd ze in repen van ongeveer 2 cm breed. Verhit de olie in een koekenpan en doe de paprikareepjes erbij. Bestrooi ze met zout, peper en pimentón. Bak de paprika’s om en om tot ze slapper worden en voeg daarna de fijngehakte knoflook toe. Bak de knoflook nog 5 minuten mee op een matig vuurtje. Schep alles op een schaaltje, meng er zout door en besprenkel met de azijn. Laat afkoelen voor het serveren.


    


    


    Pollo al ajillo


    Kip met knoflook
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    Bereidingstijd: 15 minuten


    1 kipfilet


    8 teentjes knoflook, fijngehakt


    fijngehakte peterselie


    1 glas olijfolie


    Snijd de kip in blokjes van ongeveer 2 cm. Bestrooi ze met zout, peper, knoflook en peterselie, en zet liefst een paar uurtjes koel weg. Verhit de olijfolie in de koekenpan en bak de kip om en om tot hij gaar is, 4 à 6 minuten. Schep uit de pan en leg op een tapasschaaltje.
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    Pollo al Jerez


    Kip met sherry
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    Bereidingstijd: 20 minuten


    Olijven gevuld met paprika geven een aardig kleuraccentje aan het gerecht.


    1 kipfilet


    bloem


    ½ glas olijfolie


    5 teentjes knoflook


    1 glas droge sherry (fino of manzanilla)


    1 handje groene olijven


    Snijd de kip in blokjes van ongeveer 2 cm. Bestrooi ze met zout en peper en haal ze door de bloem. Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak de stukjes kip al omscheppend 2 minuten. Voeg de knoflook toe en bak die nog 3 minuten mee. Voeg de sherry toe en laat het geheel nog zo’n 5 minuten sudderen op een zacht vuurtje. Snijd ondertussen de olijven doormidden. Meng ze bij het serveren door de kip.


    


    


    Pinchos morunos


    Moorse vleesspiesjes


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 15 minuten + marineren


    In plaats van lamsvlees kun je ook varken of kipfilet nemen.


    300 gram lamsbiefstuk of -bout in blokjes van 3 cm


    1 glas olijfolie


    1 eetlepel oregano


    1 eetlepel pimentón


    4 teentjes knoflook, fijngehakt


    12 stokjes (palillos)


    1 citroen, in vieren gesneden


    Snijd het vlees in blokken van 3 cm. Vermeng met de olijfolie, oregano, pimentón, zout, peper en knoflook en zet het een uur of langer in de koeling. Prik daarna een paar stukjes vlees op een prikkertje en bak ze in de koekenpan om en om totdat het vlees gaar is, of rooster ze op de barbecue. Serveer met een stukje citroen.


    


    


    Albóndigas


    Gehaktballetjes


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 35 minuten


    2 sneden oud witbrood


    scheutje melk


    500 gram gehakt, half-om-half


    1 teen knoflook uit de knijper


    ½ uitje, ragfijn gesneden


    handje platte peterselie, fijngesneden


    1 eidooier


    ½ glas olijfolie


    3 tenen knoflook, gehakt


    1 klein blik gepelde tomaten


    1 eetlepel pimentón, dulce of picante


    Week het brood in de melk en knijp het uit. Kneed het gehakt grondig door met het brood, de fijngeknepen knoflook, ui, peterselie, eidooier, zout en peper. Rol er kleine balletjes van, omvang pingpongbal of, kleiner nog, stuiters. Braad ze aan in een gulle scheut olijfolie. Voeg dan de knoflook toe en bak mee tot hij kleurt. Doe de tomaat plus wat zout en de pimentón erbij, druk de tomaat stuk en laat zachtjes 10 minuten sudderen.


    


    


    Albóndigas en salsa de almendras


    Gehaktballetjes in amandelsaus


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 35 minuten


    saus:


    50 gram blanke amandelen


    2 tenen knoflook, in plakjes


    3 mariabiscuitjes


    1 verpakkinkje (snufje) saffraan


    5 zwarte peperkorrels


    ½ glas witte wijn


    circa 2 dl bouillon


    nodig: staafmixer


    Maak de gehaktballetjes zoals in het vorige recept, braad ze aan in de olijfolie maar haal ze dan uit de pan. Bak de amandelen in de achtergebleven olie met de gesneden knoflook tot ze een kleurtje hebben. Laat wat afkoelen. Doe de amandelen met de biscuitjes, de saffraan, de peperkorrels en de wijn in de beker van de staafmixer of de blender. Schenk er een pollepel bouillon op en draai tot een gladde pasta. Voeg de bakolie en wat meer bouillon toe om een saus te krijgen. Verhit die en laat de gehaktballetjes daar 10 minuten heel zachtjes in gaar pruttelen.


    


    


    Cordero en vino


    Lamsvlees in wijn


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 30 minuten


    300 gram lamsbiefstuk


    1 eetlepel pimentón dulce


    sap van ½citroen


    ½ glas olijfolie


    1 kleine ui in blokjes


    3 teentjes knoflook, fijngesneden


    1 glas witte wijn


    handje peterselie


    Snijd het vlees in blokken van 3 cm. Meng het met zout, peper, pimentón en citroensap. Laat even intrekken.


    Verhit de olijfolie in een koekenpan, en bak het vlees om en om ongeveer 5 minuten. Haal het vlees uit de pan en bak het uitje en de knoflook totdat het uitje glazig wordt. De knoflook mag niet verbranden. Leg het vlees weer terug in de pan en voeg de witte wijn toe. Laat alles 5 minuten sudderen op laag vuur. Schep het vlees op een schaaltje en garneer met peterselie. De peterselie kan ook meegebakken worden.


    


    


    Patatas bravas


    ‘Wilde aardappelen’


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 20 minuten (saus), 20 minuten (aardappelen); handige types doen het simultaan.


    De pittige tomatensaus kan voor allerlei gerechten gebruikt worden. Kip, vis, alles wordt er lekker mee.


    saus:


    1 glas olijfolie


    2 uien, fijngesneden


    4 teentjes knoflook, fijngehakt


    1 blik tomatenblokjes


    6 piripiripepers, gehakt


    ½ glas azijn


    Start met de saus: verhit de olie in een koekenpan, fruit de ui en de knoflook op halflaag vuur tot de uien glazig worden. Dat duurt zo’n 10 minuten. Voeg de tomatenblokjes en de piripiripepers toe met wat zout. Laat het geheel nog even doorkoken en giet er dan de azijn bij. Meng en zet weg.


    600 gram aardappelen


    4 wijnglazen olijfolie


    Borstel de aardappelen schoon. Snijd ze met schil en al in blokjes van 2 cm. Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak de aardappelblokjes op niet te hoog vuur in ongeveer 15 minuten gaar. Haal ze uit de pan en laat ze op een stukje keukenpapier uitlekken (zeef de olie en bewaar hem voor andere bereidingen). Leg de aardappeltjes op een schaal, meng er het zout door en overgiet met de saus.


    


    


    Patatas con chorizo


    Aardappelen met paprikaworst


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 35 minuten


    1 glas olijfolie


    200 gram chorizo, ristras of sarta


    6 teentjes knoflook, in plakjes


    1 middelgrote Spaanse ui, gesnipperd


    1 rode paprika, in blokjes


    500 gram aardappelen, geschild en in blokjes


    4 ontvelde tomaten, klein gesneden


    ½ liter water


    1 eetlepel peper


    1 bosje peterselie, gehakt


    Verhit de olie in een koekenpan, bak de chorizo om en om en haal hem uit de pan. Bak vervolgens ongeveer 6 minuten knoflook, ui, paprika en aardappelen in de koekenpan. Voeg de tomaten en de chorizo toe, giet het water erbij en breng op smaak met zout en peper. Laat dit alles zo’n 15 minuten sudderen. Laat het vocht uitlekken en serveer op een schaaltje. Garneer met de peterselie.


    


    


    Patatas con alioli


    Aardappelen met knoflookmayonaise


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 25 minuten


    Niet authentiek maar uiterst snel: de ‘alioli’ zonder scrupules die je maakt door mayonaise te mengen met flink knoflook uit de knijper en een kneep citroensap.


    500 gram nieuwe aardappelen of krieltjes


    1 eetlepel zout


    1 bosje peterselie, gehakt


    Borstel de aardappelen schoon en kook ze in ruim water met zout gaar in 15 à 20 minuten. Haal de aardappelen uit de pan, snijd ze doormidden en leg ze in een kom. Ondertussen heb je de alioli gemaakt.


    alioli:


    10 teentjes knoflook, zonder vlies


    1 theelepel zout


    1 eidooier


    sap van ½ citroen


    1 glas olijfolie


    vijzel om te pletten


    Wrijf de knoflook met het zout fijn in de vijzel. Voeg als het helemaal pulp is de eidooier en het citroensap toe. Voeg druppelsgewijs de olijfolie toe en blijf stampen tot je een sausje krijgt dat begint te binden. Je kunt ook een mixer gebruiken, de procedure is verder hetzelfde.


    Giet de saus over de aardappelen en garneer met peterselie.


    


    


    Papas arrugadas


    Canarische aardappeltjes in de schil


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 35 minuten


    Arrugado betekent ‘gerimpeld’ en dat slaat op het uiterlijk van de aardappeltjes na bereiding. Oorspronkelijk werden de piepers in zeewater gekookt, maar dat is makkelijk te vervangen door water met (zee)zout. Hoef je niet met je pannetje naar het strand.


    Er wordt erg veel zout gebruikt, maar de grap is natuurlijk dat er maar weinig van door de schil heen dringt. Erbij eet je een pittige saus, mojo picón.
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    1,2 kg kleine, vastkokende aardappelen


    120 gram (!) zout


    een stuk grove stof, wat groter dan de deksel van de pan


    Boen de aardappelen schoon, maar schil ze niet. Doe ze in een pan en voeg water met het zout toe tot ze half onder staan. Leg de lap over de pan en druk er het deksel op. Breng aan de kook en kook ze in 20 à 25 minuten gaar. Prik met een vork om dat te controleren. Giet af en zet weer even op het vuur, met doek en deksel. Serveer met mojo picón (zie volgende recept).


    


    


    Mojo picón


    Canarische pittige dip


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 10 minuten


    De Canarische Eilanden hebben enkele bereidingen die je nergens anders tegenkomt. Mojos, dikke koude sauzen op basis van olie, azijn en broodkruim, ontlenen hun naam aan het Oudspaanse woord ‘mojar’, dat indopen betekent. De mojo colorado is rood door de fijngewreven gedroogde paprika die erin zit, maar meestal voegt men nog wat Spaanse peper toe, waardoor het een mojo picón wordt. De mojo verde is intens groen van de peterselie, maar nog lekkerder is de mojo de cilantro, die zijn kleur en smaak krijgt van het verse korianderblad, en die vaak bij vis wordt gegeten (zie bladzijde 81).


    
      De recepten gaan uit van 4 personen, tenzij anders vermeld. De bereidingstijd is ruim berekend, inclusief het snijden van de groenten. ‘1 glas’ staat voor 125 cc, dus ruim 1 dl, de inhoud van een wijnkroes. De volgende symbolen geven aan hoe de recepten bereid worden:


      [image: Image]

    


    1 of 2 rode Spaanse pepers


    4 tenen knoflook, gepeld


    1 snufje komijnpoeder


    1 theelepel pimentón dulce


    1 glas olijfolie


    3 eetlepels wijnazijn


    2 eetlepels koud water


    Maak het pepertje open en verwijder de zaadjes. Snijd het in een paar stukken en doe het in de blender of keukenmachine, met de knoflook, komijn, pimentón, zout, olie, azijn en water. Draai tot de saus homogeen is geworden.
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    Gazpachos en (maaltijd)soepen


    Koude soep


    Eerst een paar algemene woorden over gazpachos en aanverwante koude soepen. Om ze te maken heb je een blender of keukenmachine nodig. Met een staafmixer moet het ook lukken, mits het om niet te grote hoeveelheden gaat. Je kunt dan de ingrediënten in gedeelten pureren, de groenten apart, het brood met de knoflook en de olie daarna, of andersom, en ze tot slot samenvoegen. Snijd de ingrediënten eerst met een mes klein voor je ze in een apparaat stopt.


    Culinaire fanaten en lieden die om arbeidstherapie verlegen zitten wijzen al het gemechaniseerde gedoe af en gaan vijzelen.


    


    


    Gazpacho


    Koude tomatensoep
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    Bereidingstijd: 10 minuten + koelen


    Tomaten ontvel je door ze een seconde of 20 in kokend water te dompelen en daarna het vel eraf te trekken. Maar aangezien je toch gaat pureren, kun je net zo goed gepelde tomaten uit blik nemen; die zijn zeer rijp en zoet.


    4 tomaten, ontveld (1 klein blik, gebruik het sap ook)


    1 ui, gesnipperd


    ½ groene paprika, in stukjes


    ½ komkommer


    2 teentjes knoflook


    1 eetlepel pimentón of gemalen komijn


    2 sneetjes oud brood, zonder korst


    ½ glas olijfolie


    circa 5 eetlepels azijn


    In de blender gaan: de ontvelde tomaten, de ui, de paprika, de komkommer, de knoflook, de pimentón en de sneetjes brood. Houd wat van de groenten achter. Als alles goed gemixt is voeg je de olijfolie en de azijn toe en breng je het op smaak met zout.


    Is de soep te dik, dan kun je wat water toevoegen; gazpacho moet echt vloeibaar zijn. Giet de soep in een kom en zet hem ongeveer 2 uur in de koeling. Gazpacho moet koud gegeten worden. Dien hem op in schaaltjes en serveer daarbij wat schaaltjes met fijngesneden tomatenblokjes, paprika en gekookt ei. Ook gesnipperde uitjes kunnen erbij en eventueel nog wat blokjes brood.


    


    


    Gazpacho de aguacates


    Avocadogazpacho
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    Bereidingstijd: 10 minuten + koelen


    Goed woord om galgje mee te spelen, avocadogazpacho. Het maken ervan is beduidend simpeler: vervang de tomaten in bovenstaand recept door 2 avocado’s.
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    Ajo blanco con uvas


    Koude amandelsoep met druiven
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    Bereidingstijd: 10 minuten + koelen


    150 gram blanke amandelen, zonder vlies


    2 teentjes knoflook


    3 sneetjes oud brood zonder korst


    1 à 2 eetlepels sherryazijn


    ½ glas olijfolie


    ¾ liter water


    150 gram druiven, schoongemaakt en los van de tros


    handje fijngehakte peterselie


    Pureer de amandelen, knoflook en broodkruim in een blender. Giet de azijn en de olijfolie erbij en draai tot alles goed vermengd is. Voeg zout en het water toe. Schenk de soep in een kom en voeg de hele druiven toe. Zet de soep daarna in de koeling. De soep wordt koud gegeten, garneer hem met wat peterselie. Je kunt ook de druiven er nog uit laten, ze halveren (en desgewenst de pitjes verwijderen) en ze op het laatst toevoegen.


    


    


    Salmorejo


    Koude broodkruimsoep
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    Bereidingstijd: 10 minuten + koelen


    Salmorejo komt uit Córdoba en is minder vloeibaar dan gazpacho; je eet hem met een lepel.


    500 gram broodkruim


    2 teentjes knoflook


    400 gram gepelde tomaten (of 1 klein blik, gebruik het sap ook)


    1 glas olijfolie


    ½ glas wijnazijn


    1 glas water


    100 gram serranoham, in blokjes of reepjes


    2 hardgekookte eieren in stukjes


    Maak het broodkruim nat en knijp daarna het vocht er zo veel mogelijk uit. Doe de knoflook en de tomaten in de mixer, draai tot prut en voeg het broodkruim toe. Draai glad. Giet er vervolgens eerst de olijfolie en dan de wijnazijn bij, terwijl je de machine laat draaien. Giet dit in een kom, en roer er zoveel koud water doorheen dat de soep dik vloeibaar is. Breng op smaak met zout. Voeg de blokjes ham en de stukjes ei toe en zet de soep ten minste 1 uur in de koelkast.


    


    


    Sopa de pescado


    Vissoep
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    Bereidingstijd: 30 minuten


    Dit is een uiterst simpele versie van de Spaanse sopa de pescado. In de originele versie gebruik je de graten en koppen om de bouillon te verrijken, maar die moeten er na 20 minuten weer uitgevist worden, omdat ze anders een bittere smaak gaan afgeven.


    Het aardigst is natuurlijk om verschillende soorten vis te nemen. Je kunt ze ook minder klein snijden; dan neemt de gaartijd ietsje toe.


    500 gram filet van witte vis, in blokken van 3 à 5 cm, bijvoorbeeld zeeduivel en heek


    citroensap


    ½ glas olijfolie


    1 ui, gehakt


    2 teentjes knoflook


    1 ontpitte rode paprika


    3 rijpe tomaten, ontveld, in stukken


    1 verpakkinkje (¼ gram) saffraan


    pimentón picante


    Bestrooi de vis met zout en peper en citroensap en laat even staan. Fruit in een soeppan in de olijfolie de ui, knoflook, paprika en tomaat met de saffraan aan tot de ui glazig is. Voor een gladde soep doe je alles uit de pan in de beker van de staafmixer, je voegt wat water toe en pureert. Doe daarna terug in de pan, voeg nog een liter water toe en breng het aan de kook. Voeg zout toe. Doe de vis in de pan, draai het vuur heel laag en laat 7 minuten tegen de kook aan pocheren. Breng de soep op smaak met pimentón picante en zout.


    


    


    Sopa de marisco


    Zeebeestensoep
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    Bereidingstijd: 40 minuten


    2 laurierblaadjes


    250 gram zeeduivel met graat, in 2 stukken


    150 gram schoongemaakte inktvis, in ringen


    stuk of 6 gamba’s (garnalen)


    200 gram venusschelpen en/of mosselen


    1 glas olijfolie


    2 teentjes fijngesneden knoflook


    1 bosje fijngesneden peterselie


    1 eetlepel witte peper


    6 draadjes saffraan


    1 dikke eetlepel bloem


    Breng een pan met 1, 5 liter water, flink zout en de laurierblaadjes aan de kook. Draai het vuur laag, doe de zeeduivel erbij en pocheer 10 minuten. Voeg de andere zeebeesten toe en pocheer nog 5 minuten. Giet het water over in een andere pan en maak de vis schoon: verwijder de graten, schelpen, vellen en dergelijke. Snijd de zeeduivel in kleine stukjes.


    Verhit de olijfolie en bak de knoflook met de peterselie, peper en saffraan tot de knoflook kleurt. Roer er de bloem doorheen en bak nog heel eventjes. Voeg een scheut visvocht toe en roer glad. Doe dit mengsel in de soeppan bij het visvocht en breng weer aan de kook. Draai dan het vuur uit, doe de vis weer bij de soep en breng op smaak met zout en peper.
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    Sopa de chorizo


    Paprikaworstsoep


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 30 minuten


    1 ui, gesnipperd


    2 teentjes knoflook, geplet of fijngesneden


    ½ glas olijfolie


    1 liter bouillon (mag van 1,5 blokje)


    300 gram vermicelli of spaghetti


    1 chorizo ristras of sartas in plakjes


    Bak de ui en de knoflook in de olijfolie tot de ui glazig is. Giet de bouillon erbij en voeg de vermicelli en de chorizo toe. Breng aan de kook en laat 10 minuten doorkoken. Breng op smaak met zout (of nog een stukje bouillonblok) en peper.


    


    


    Sopa de tomate y naranja


    Tomaat-sinaasappelsoep


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 25 minuten


    Een bijzonder soepje van Doro.


    1 sinaasappel


    2 teentjes knoflook, geperst of fijngesneden


    1 400 ml-blik gepelde tomaten


    ½ glas olijfolie


    ½ liter kippenbouillon


    1 eetlepel honing


    2 wijnglazen verse jus d’orange


    Borstel de sinaasappel grondig schoon onder de kraan en rasp de schil heel dun; er mag alleen oranje vanaf komen, geen wit. Pers de sinaasappel daarna uit en doe bij de andere jus d’orange. Bak de knoflook en de tomaten samen met de rasp in de olijfolie 5 minuten op laag vuur. Voeg de kippenbouillon, het sinaasappelsap en de honing toe. Laat 10 minuten zachtjes koken en pureer daarna met de staafmixer. Breng op smaak met zout en peper. De soep kan warm of koud gegeten worden.


    


    


    Sopa de ajo


    Knoflooksoep
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    10 grote knoflooktenen (of meer kleintjes), in plakjes


    ½ glas olijfolie


    1 eetlepel pimentón, mild of scherp


    2 bouillonblokjes naar keuze


    4 sneden (oud) boerenbrood of 8 plakken stokbrood


    olijfolie


    4 eieren


    Bak de knoflook in de olijfolie tot de plakjes goudbruin worden. Voeg de pimentón toe, bak een paar seconden mee en giet er dan 1 liter heet water bij. Doe er de bouillonblokjes bij, breng aan de kook en laat 10 minuten zachtjes koken. Bestrijk of begiet in die tijd de sneden brood met olie en rooster ze in de oven of onder de grill tot ze goudbruin zijn, of bak ze in een koekenpan.


    Klop de eieren los en giet ze al roerend in de kokende soep, zodat er draden gevormd worden. Leg in de borden of soepkommen brood en verdeel de soep erover.


    


    


    Potaje de berros


    Canarische waterkerssoep
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    Bereidingstijd: 1 uur


    Je zou het niet verwachten, maar waterkers is zeer populair op de Canarische Eilanden. Het lijkt een grap, maar echt, op de noordzijde van eilanden als Tenerife en Gran Canaria stroomt genoeg water om het plantje te kweken.


    300 gram waterkers


    2 maïskolven


    100 gram mager spek


    500 gram vastkokende aardappelen


    halfliterblik witte bonen


    1 theelepel komijnpoeder


    snuf pimentón


    scheutje olijfolie


    Was de waterkers goed en verwijder verlepte blaadjes en stugge steeltjes. Snijd de maïskolven in plakken van 2 cm. Neem een soeppan, doe er het spek, de aardappelen en de maïs in, plus anderhalve liter water. Breng aan de kook en schuim af. Doe de kers erbij en laat zachtjes een halfuur koken met het deksel op de pan. Voeg de bonen, kruiden en olie toe en kook nog 5 minuten. Draai dan het vuur uit en laat een kwartier staan voor het serveren.
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    Garbanzos con espinacas


    Kikkererwten met spinazie
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    200 gram bladspinazie, diepvries


    1 ui, grof gesneden


    3 teentjes knoflook, gepeld en geplet


    ½ glas olijfolie


    3 gepelde tomaten uit blik


    1 literblik kikkererwten


    1 eetlepel pimentón, mild of scherp


    enkele draadjes saffraan


    1 blad laurier


    Ontdooi de spinazie. Fruit de ui met de knoflook in de olie tot de ui glazig is. Voeg de tomaten toe en druk ze stuk met een spatel. Gooi van de spinazie zo veel mogelijk vocht weg. Doe de kikkererwten met hun vocht, de spinazie, de pimentón, de saffraan en de laurier bij de uien. Laat een minuut of 10 zachtjes pruttelen en breng op smaak met zout.


    


    


    Cazuela de lentejas


    Linzenpotje
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    Bereidingstijd: 1 uur


    Wie haast heeft, neemt linzen uit blik, doet die er met de aardappelen bij na het fruiten van de smaakgevers en kookt tot de aardappelen gaar zijn.


    ½ glas olijfolie


    1 paprika, in reepjes


    3 teentjes fijngehakte knoflook


    1 ui, grof gesneden


    1 eetlepel pimentón, dulce of picante


    2 laurierblaadjes


    2 tomaten, in stukken


    300 gram droge linzen


    2 middelgrote aardappelen, in blokjes


    250 gram chorizo, in plakjes


    Verhit de olijfolie in een grote pan en fruit hierin de paprika, knoflook en ui, samen met de pimentón en de laurierbladeren, tot de ui glazig wordt. Voeg de tomaat, de linzen en 1 liter water toe en breng aan de kook. Draai het vuur laag en laat 20 minuten sudderen. Voeg daarna de aardappelblokjes, zout en de chorizo toe en laat dit nog 20 minuten zachtjes koken.


    


    


    Garbanzos con polloy chorizo


    Kikkererwten met chorizo en kip
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    Bereidingstijd: 35 minuten


    1 ui, gesnipperd


    4 teentjes knoflook, geperst


    ½ glas olijfolie


    200 gram kipfilet in blokjes


    1 literblik kikkererwten


    1 lepel pimentón, dulce of picante


    1 chorizoworstje, (sarta), in plakjes


    glas olijfolie


    Fruit de ui en de knoflook glazig in de olie. Voeg de kipfilet toe en bak deze even om en om mee. Giet de kikkererwten af maar bewaar wat vocht. Doe ze in de pan met de pimentón en de chorizo, en een scheutje van het vocht. Dek af en laat 15 minuten zachtjes sudderen. Breng op smaak met zout.


    


    Rijst en pasta


    Paella
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    Bereidingstijd: 1 uur Voor 6 personen!


    Hierboven staan de tekentjes voor fornuis, skottelbraai, barbecue en oven. Al die hittebronnen kunnen gebruikt worden, zolang je een paellapan hebt; in dit geval eentje van een centimeter of 40 doorsnede. Omdat een gelijkmatige hitte onder de hele pan het beste is, werkt een barbecue, of beter nog een houtvuur, optimaal. Maar daar moet je wel mee om kunnen gaan: grote hitte eerst, mindere later. De oven is ook uitstekend: eerst de ingrediënten aanfruiten op het fornuis, daarna het garen van de rijst in de oven. Op een gasvlam is het allemaal moeilijk; de rijst gaart dan plaatselijk meer dan elders en kan aanbakken.


    De originele paella komt uit Valencia, men maakte hem op houtvuur en er werden ingrediënten zoals konijn, slakken, en artisjokken gebruikt; geen vis!


    6 draadjes saffraan


    2 wijnglazen olijfolie


    150 gram varkensvlees, in blokjes


    6 stukken tam konijn of kippenbout


    1 middelgrote ui, grof gesneden


    4 teentjes knoflook, gehakt


    1 paprika, rood of groen, in repen


    400 gram paellarijst


    1 bosje peterselie, fijngehakt


    4 gepelde tomaten, (mag ook uit blik), in blokjes


    200 gram doperwten (vers of ontdooide diepvries)


    150 gram inktvis of calamar, schoongemaakt en in ringen gesneden


    150 gram schoongemaakte mosselen


    150 gram venusschelpen


    6 gamba’s


    circa 1 liter water of bouillon


    1 citroen, in parten


    Week de saffraan in een kopje heet water. Verhit de olijfolie in de paellapan. Bak het varkensvlees en het konijn om en om, bestrooi met zout en peper. Voeg ui, knoflook, en paprika toe en bak al omscheppend een paar minuten, tot de ui zacht wordt. Voeg olie toe als het dreigt aan te bakken. Doe dan de rijst en de peterselie in de pan en bak 3 minuten mee. Voeg de tomatenblokjes en de doperwten toe en daarna de inktvis, de mosselen en de venusschelpen. Voeg als laatste de gamba’s en het saffraanwater toe en vul het geheel aan met heet water of bouillon, totdat de rijst helemaal onder staat. Voeg zout toe als de bouillon niet gezouten is. Laat heel zachtjes 20 minuten koken – in de oven gaat dat het best – en roer niet, maar schud af en toe de pan eens voorzichtig om aanbranden te voorkomen. Haal uit of van de hitte en laat de paella 10 minuten ‘bijkomen’ voor het serveren. Snijd de citroen in parten voor de garnering.


    


    


    Fideuà


    Catalaanse pasta met vis


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 45 minuten


    1 glas olijfolie


    300 gram grote garnalen, rauw, zonder kop


    300 gram zeeduivel, in blokjes


    4 teentjes knoflook, gehakt


    1 lepel pimentón dulce


    250 gram tomaten, ontveld en ontpit, (mag uit blik) in blokjes


    1 liter visbouillon, uit pot of blik


    8 draadjes saffraan, fijngewreven


    400 gram fideus (een soort vermicelli), nr. 3 of 4


    1 citroen in partjes gesneden om te garneren


    1 bosje peterselie, gehakt


    Verhit ½ glas olijfolie in een paellapan, bak de garnalen om en om 2 minuten en haal ze uit de pan; zet ze weg. Doe hetzelfde met de stukjes zeeduivel. Voeg de rest van de olijfolie toe en bak hierin de knoflook met de pimentón een minuut. Voeg de tomaat toe en schenk daarna de (warme) bouillon erbij, samen met de saffraan. Breng dit aan de kook en voeg de fideus toe. Laat ongeveer 8 minuten koken totdat de pasta al dente is, voeg dan de garnalen en de visfilet toe en laat alles nog 3 minuten meegaren. Breng op smaak met zout. Haal de pan van de hittebron en laat de fideuà nog 5 minuten staan. Garneer met de partjes citroen en de peterselie


    [image: Image]


    


    


    Arroz con pollo


    Rijst met kip


    [image: Image]


    Bereidingstijd: ruim 1 uur


    2 glazen olijfolie


    1 hele kip, in 10 à 12 stukken


    1 grote ui, grof gehakt


    1 groene paprika, in blokjes


    4 teentjes knoflook, gehakt


    1 eetlepel pimentón dulce


    5 tomaten, ontveld, ontpit (mag uit blik), in blokjes


    400 gram paellarijst


    8 draadjes saffraan, fijngewreven


    1 liter kippenbouillon of water (heet)


    200 gram doperwten (vers of ontdooide diepvries)


    1 citroen, in parten


    1 bosje peterselie, fijngesneden


    Verhit de olijfolie in de paellapan, bestrooi de stukken kip met zout en peper en bak ze in ongeveer 12 minuten om en om op niet te hoog vuur. Haal uit de pan en houd apart. Fruit de ui, de paprika, en de knoflook in de pan tot de ui glazig wordt. Voeg de pimentón toe en bak een minuutje mee. Doe vervolgens de blokjes tomaat bij het mengsel en bak ze 5 minuten mee. Voeg de rijst, de saffraan en de bouillon toe, breng aan de kook, leg de kip erin en laat nog 20 minuten zachtjes sudderen. Doe de doperwten er de laatste 5 minuten bij. Haal ten slotte van het vuur en laat 5 minuten staan. Garneer met de citroen en de peterselie.


    
      De recepten gaan uit van 4 personen, tenzij anders vermeld. De bereidingstijd is ruim berekend, inclusief het snijden van de groenten. ‘1 glas’ staat voor 125 cc, dus ruim 1 dl, de inhoud van een wijnkroes. De volgende symbolen geven aan hoe de recepten bereid worden:


      [image: Image]
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    Vis


    In dit hoofdstuk komen allerlei vissen voor, met allerlei bereidingen. Je begrijpt dat er kruisbestuivingen mogelijk zijn. Denk niet dat alleen zeeduivel a la gallega te bereiden is en dat je een tomatensaus uitsluitend met makreel kunt combineren. In Spanje is een duizelingwekkend scala aan zeebeesten te krijgen; zoals je in Frankrijk elke dag van het jaar een andere kaas kunt eten, zo is er hier voor cada día een vis, schaal- of schelpdier.


    In het hoofdstuk tapas staat ook een aantal visrecepten.


    


    


    Rape a la gallega


    Zeeduivel uit Galicië
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    Bereidingstijd: 30 minuten


    Natuurlijk kun je dit gerecht in een braadpan bereiden, of beter nog, in een grote koekenpan. Maar het mooist is toch zo’n cazuela van aardewerk, geglazuurd vanbinnen, ruw vanbuiten. Het ding mag op het vuur, als je hem niet te idioot hoog verhit.


    1 grote ui, gesnipperd


    4 moten zeeduivel van ongeveer 200 gram, met graat


    2 wijnglazen olijfolie


    1 handvol geroosterde amandelen


    6 teentjes knoflook, fijngesneden of geperst


    1 bosje peterselie, fijngehakt


    6 draadjes saffraan


    2 eetlepels bloem


    ½ glas water


    ½ kg doperwten, vers of ontdooide diepvries


    Leg de gesnipperde ui in de cazuela, koekenpan of skottelbraai en leg de zeeduivel erop. Voeg zout toe. Giet de olijfolie erover, verhit en laat 10 minuten boven een hittebron zachtjes pruttelen, onder een deksel. Draai halverwege de vis om. Stamp ondertussen in een vijzel de amandelen samen met de knoflook, de peterselie, de saffraan en de bloem fijn. Voeg een beetje water toe, zodat je een soort sausje krijgt. Of doe alles met het water in de beker van een staafmixer en pureer. Giet dit over de vis, voeg de doperwten toe en laat nog 10 minuten zachtjes koken. Breng op smaak met zout en dien in de cazuela op.
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    Caballa con tomate


    Makreel in tomaat
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    Bereidingstijd: 30 minuten


    4 makreelfilets met vel


    2 wijnglazen olijfolie


    1 ui, gesnipperd


    1 teentje knoflook


    1 bosje peterselie, fijngesneden


    1 kg rijpe tomaten, ontveld en ontpit (of 1 literblik)


    1 eetlepel suiker


    1 citroen, in parten


    Bestrooi de vis met zout. Verhit 1 glas olijfolie in een koekenpan en bak de ui en de knoflook glazig. Bak daarna de peterselie 1 minuut mee. Voeg de tomaten toe met wat zout en de suiker, en druk ze stuk. Laat 10 minuten onafgedekt smoren. Verhit in een andere koekenpan het andere glas olijfolie en bak er op hoog vuur de makreelfilets in. Ze zijn gaar zodra de doorzichtigheid van het vlees verdwenen is. Leg ze in de saus, garneer met de citroen en eet.


    


    


    Bacalao fresco en brandy


    Kabeljauw met brandy


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 30 minuten


    Door het op het laatst toevoegen van de brandy is de smaak ervan zeer aanwezig, net als de alcohol. Een vrolijk gerecht.


    800 gram kabeljauw, in moten van 3 cm


    bloem


    2 wijnglazen olijfolie


    6 teentjes knoflook, fijngesneden of geplet


    1 grote ui, fijngesneden


    6 tomaten, ontveld en ontpit


    ½ glas sherry (fino)


    ½ glas brandy (bijv. veterano)


    Bestrooi de vis met zout en peper en haal ze door de bloem; klopt het teveel eraf. Verhit 1 glas olijfolie in de koekenpan en bak de vismootjes om en om ongeveer 2 minuten. Haal uit de pan en zet weg. Veeg de pan schoon met een prop keukenpapier en verhit opnieuw een glas olijfolie. Bak hierin de knoflook en de ui glazig op laag vuur. Voeg de tomatenblokjes toe en laat 5 minuten onafgedekt sudderen. Schenk de sherry erbij en leg de vis terug in de pan. Laat 5 minuten heel zachtjes sudderen, zonder deksel. Voeg op het laatst de brandy toe en breng op smaak met zout en peper.


    


    


    Bacalao fresco ‘El Puerto’


    Kabeljauw op de wijze van ‘El Puerto’
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    4 moten kabeljauwfilet van 200 gram


    1 eetlepel pimentón dulce


    1 glas olijfolie


    1 middelgrote ui, gehakt


    1 glas azijn


    Verwarm de oven voor op 180 °C. Leg de moten kabeljauw in een ovenschaal en bestrooi ze met zout, peper en pimentón. Schenk de olijfolie erbij en verdeel de ui erover. Zet de schaal ongeveer 20 minuten de oven. Sprenkel voor het serveren met de duim op de opening ruimhartig azijn over de vis.


    


    


    Trucha frita


    Gebakken forel
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    Bereidingstijd: 15 minuten


    4 beek- of regenboogforellen


    bloem


    2 glazen olijfolie


    6 teentjes knoflook, fijngesneden


    1 bosje fijngehakte peterselie


    Zout de forellen vanbinnen en vanbuiten. Haal ze door de bloem en klop het teveel eraf. Verhit de olijfolie in een koekenpan tot hij gaat walmen. Leg de forellen erin en draai het vuur lager. Bak ze zo’n 4 minuten per kant. Leg de laatste twee minuten de knoflook erbij. Serveer bestrooid met peterselie.
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    Besugo asado


    Zeebrasem uit de oven
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    Bereidingstijd: 30 minuten


    1,5 kg zeebrasem, schoongemaakt maar met kop en staart


    2 eetlepels zout


    2 citroenen


    1 glas olijfolie


    2 bosjes fijngesneden peterselie


    6 teentjes knoflook


    200 gram paneermeel


    Verwarm de oven voor op 180 °C. Bestrooi de vis met zout en maak aan beide zijden drie diepe kerven, dwars op de zwemrichting. Stop in elk daarvan een half schijfje citroen. Maak in een kommetje een sausje van de olijfolie, met de peterselie en de knoflook. Doe de helft hiervan in een ovenschaal. Strooi er de helft van het paneermeel bij. Leg de vis hierop en gebruik de rest van het sausje om de bovenkant van de vis te marineren. Strooi de rest van het paneermeel erover. Bak de vis 25 minuten in de oven. Besprenkel de brasem voor het opdienen nog een keer met citroensap.


    


    


    Pez espada a la parrilla


    Zwaardvis op de grill
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    Bereidingstijd: 10 minuten + 1 uur marineren


    4 moten zwaardvis van 250 gram


    ½ glas olijfolie


    1 eetlepel peper


    1 eetlepel pimentón dulce


    6 teentjes knoflook, fijngesneden of geperst


    1 bosje peterselie, gesnipperd


    2 citroenen in partjes


    Bestrooi de vis met zout. Bestrijk hem daarna met een beetje olie en bestrooi hem dan met peper en pimentón. Smeer hem vervolgens in met de uitgeperste knoflook en de peterselie. Zet de vis afgedekt ongeveer een uur in de koeling.


    Verhit de grill of de barbecue, leg de moten vis erop en grill ze om en om in ongeveer 6 minuten gaar. Dien op met partjes citroen.


    


    


    Mejillones al vapor


    Gestoomde mosselen
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    Bereidingstijd: 10 minuten + schoonmaken


    In Nederland worden mosselen volkomen panklaar verkocht; in Spanje vaak niet. Je moet dan nog de baard (een plukje draadjes buiten de schelp) verwijderen en ze goed schoonborstelen. Mosselen moeten dicht zijn. Als ze ook na een fikse tik niet sluiten, zijn ze dood en moet je ze weggooien. Exemplaren die met koken niet open zijn gegaan, zijn ook fout.


    2 kg verse mosselen, schoongemaakt


    4 blaadjes laurier


    3 citroenen, gehalveerd


    Borstel de mosselen schoon en doe ze samen met de laurierblaadjes in een pan met een bodempje water. Zet deze pan op een hoge hittebron, sluit af met een deksel en wacht totdat alle mosselen open zijn; dat duurt een minuut of 7. Breek het deel van de schelp waarin geen mosselvlees zit af, bestrooi de kant met het mosselvlees met een beetje zout en doe er wat citroen bij.


    


    


    Merluza al jerez


    Heek met sherry
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    Bereidingstijd: 40 minuten


    4 moten heek van 200 gram


    sap van 1 citroen


    ½ glas olijfolie


    50 gram boter


    200 gram champignons, fijngehakt


    1 glas droge sherry (fino of manzanilla)


    2 eetlepels paneermeel


    Verwarm de oven voor op 240 °C. Zout de moten vis, besprenkel ze met citroensap en laat zo een kwartier staan. Leg ze naast elkaar in een ovenschaal. Schenk er de olie over en leg de boter in klontjes op de vis. Meng de champignons met de sherry en wat zout en verdeel over het gerecht. Bestrooi alles met paneermeel en zet een kwartier in de oven.


    


    


    Rap amb all cremat


    Catalaanse zeeduivel met knoflook
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    Bereidingstijd: 30 minuten


    800 g zeeduivelstaart


    bloem


    1 glas olijfolie


    12 à 15 tenen knoflook, de teentjes gepeld en in plakjes gesneden


    bosje peterselie


    snufje cayennepeper


    1 dikke eetlepel tomatenpuree


    Snijd de zeeduivelstaart in dikke moten, wentel ze door de bloem en bak ze snel in olijfolie tot ze kleuren. Haal ze daarna uit de pan en zet weg. Bak in het vet de knoflook, tot die goudgeel is. Voeg dan de peterselie, cayennepeper, tomatenpuree en een scheut water toe. Giet het hele mengsel in de beker van de blender of keukenmachine en pureer. Doe alles weer terug in de pan, leg er de vis in en voeg zout toe. Doe de deksel op de pan en laat op een laag vuur 10 minuten garen. Draai de moten tussentijds om.


    


    


    Rodaballo con patatas al horno


    Tarbot met aardappelen uit de oven
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    Bereidingstijd: 50 minuten


    Voor dit gerecht kun je allerlei min of meer platte vissen gebruiken.


    1 tarbot ± 1 kg


    2 glazen olijfolie


    1 kg vastkokende aardappelen, in dunne plakken


    1 grote ui, in plakken


    3 tenen knoflook, gehakt


    handvol vers gehakte peterselie


    2 blaadjes laurier


    2 vleestomaten, in plakken


    1 dl witte wijn


    Wrijf de vis vanbinnen en vanbuiten in met zout en peper en laat 15 minuten staan. Verwarm de oven voor op 180 °C. Doe een scheut olie in een ovenschaal en verdeel er de plakken aardappelen en ui in. Verdeel er de knoflook en peterselie over en leg de laurier erbij, bestrooi goed met zout. Schik er de helft van de tomaten op. Leg de vis er bovenop en bedek met de resterende tomaat. Schenk de wijn erbij. Bedek met een stuk aluminiumfolie en zet de schaal 40 minuten in de oven. Haal het laatste kwartier de folie eraf.
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    Vieja con mojo de cilantro


    Papegaaivis met koriandersaus
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    bereidingstijd: 20 minuten


    Papegaaivis vind je met goed fatsoen alleen op de Canarische Eilanden; rondom het Spaanse vasteland komt hij niet voor. Maar je kunt hem natuurlijk vervangen door een andere soort, zeebrasem of zeebaars bijvoorbeeld.


    1 flinke bos korianderblaadjes


    4 tenen knoflook


    2 wijnglazen olijfolie


    2 eetlepels wijnazijn


    100 g oud witbrood, in water geweekt en uitgeknepen


    2 eetlepels water


    1 grote of 2 kleinere papegaaivissen, schoongemaakt maar met kop en staart


    Doe de koriander, knoflook, 1 glas olie, azijn, brood en 2 eetlepels water met wat zout in een keukenapparaat of vijzel en pureer tot saus. Zout de vis goed en bak hem in de resterende olie in de koekenpan of skottelbraai, of barbecue hem. Canarios houden van gare, bruin gebakken vis.


    


    


    Merluza al estilo Vigo


    Heek zoals in Vigo
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    8 moten heek


    2 wijnglazen olijfolie


    4 teentjes knoflook, fijngesneden


    1 bosje fijngehakte peterselie


    100 gram paneermeel


    2 middelgrote sinaasappels, uitgeperst


    1 glas water


    Bestrooi de heek met zout. Verhit in een koekenpan de olijfolie en bak op laag vuur de knoflook en de peterselie. Voeg de moten vis toe en bestrooi met wat paneermeel. Schenk het sinaasappelsap erbij. Draai de vis om en doe het resterende paneermeel over de vis. Schenk het water erbij en laat alles zo’n 10 minuten met het deksel op de pan doorpruttelen, totdat de heek gaar is en het vocht ingedikt.


    


    


    Pescadilla frita


    Gefrituurde jonge heek
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    Bereidingstijd: 15 minuten


    Jonge heek is voor de Spanjaarden dermate anders dan grote (merluza), dat ze er een aparte naam voor hebben, een koosnaam bijna: pescadilla.


    12 stuks jonge heek, schoongemaakt


    bloem


    3 wijnglazen olijfolie


    3 citroenen in partjes gesneden om te garneren


    Zout de heek en haal ze door de bloem; klop het teveel eraf. Verhit in een koekenpan de olijfolie en bak de heek om en om gaar in een minuut of 8. Serveer met parten citroen.


    Noot van Doro: mijn moeder deed altijd de staartjes van de jonge heek in de bek en kneep deze dicht zodat je een ring kreeg. Leuk bij het opdienen!


    


    


    Ostras fritas


    Gebakken oesters
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    Bereidingstijd: 5 minuten


    4 dozijn verse oesters


    200 gram bloem


    2 wijnglazen olijfolie


    4 citroenen, doormidden gesneden


    Steek de oesters open en haal ze uit de schelp. Bestrooi ze met zout, en haal ze door de bloem. Verhit de olijfolie en frituur de oesters om en om in 20 à 30 seconden. Dien ze op en besprenkel ze met citroensap.
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    Rodaballo a la gallega


    Gepocheerde tarbot in Galicische stijl
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    2 liter water


    1 ui, gepeld maar heel


    4 laurierblaadjes


    1 bosje peterselie


    1 kg tarbot, in 4 of 8 moten (met graat)


    1 glas olijfolie


    4 teentjes knoflook, in plakjes


    1 eetlepel pimentón dulce


    ½ glas witte azijn


    Breng in een pan het water met 1 eetlepel zout, de ui, de laurierblaadjes en de peterselie aan de kook. Voeg de tarbot er aan toe en laat het geheel 10 minuten tegen de kook aan pocheren. Giet af met de deksel op de pan en leg de vis op een schaal. Verwijder aanklevende ui, peterselie en laurierblaadjes. Verhit in een koekenpan de olijfolie en fruit de knoflook. tot hij goudbruin kleurt. Voeg de pimentón toe en roer even goed door. Haal de pan van het vuur en giet de azijn bij de knoflook en de pimentón. Laat bruisen, roer goed en giet over de vis.


    


    


    Pulpo a feira


    Feestoctopus
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    Bereidingstijd: 1 uur


    Doro: een prachtig gerecht uit Galicia. Je kunt de kop van de octopus ook opeten, maar die moet je vanbinnen wel goed schoonmaken en in heel kleine stukjes snijden. Ikzelf gebruik alleen de tentakels.


    Verse octopus wordt malser als je hem eerst vijf minuten tegen een muur of steen beukt. Pak hem bij zijn kop en sla zijn tentakels krachtig tegen iets hards, een keer of twintig, dertig, veertig. Spoel hem af en hij is klaar om te bereiden.


    zout


    6 blaadjes laurier


    1 middelgrote ui


    2 kg octopus uit de Atlantische Oceaan, vers of ontdooide diepvries


    3 eetlepels olijfolie


    1 eetlepel pimentón picante


    Breng een grote pan met zo’n 5 liter water aan de kook. Voeg flink wat zout, de laurierblaadjes en de ui toe. Doe de octopus erbij en laat hem ongeveer 30 minuten koken. Haal de octopus uit het water en laat hem een paar minuten afkoelen. Breng het water weer aan de kook en doe de octopus er weer in. Doe dit drie keer. Haal daarna de pan van het vuur en laat de octopus nog 10 minuten in het water staan. Haal hem er vervolgens uit, snijd de tentakels in schijfjes van 1½cm, leg ze op een houten bord (origineel) en begiet gul met olijfolie. Strooi er grof zeezout en pimentón picante over.


    


    


    Caldeirada de merluza


    Heekpotje
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    Bereidingstijd: 40 minuten


    1 kg aardappelen, in plakken van 3 cm


    800 gram heek, in moten


    1 glas olijfolie


    6 teentjes knoflook, gehakt


    1 eetlepel pimentón dulce


    Breng 2 liter water aan de kook, met zout. Kook de aardappelschijfjes hier 15 minuten in en voeg dan de heek toe. Kook nog 10 minuten. Giet de heek en de aardappelen af en laat met de deksel op de pan staan.


    Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak de knoflook goudbruin. Haal de pan van het vuur en voeg het pimentón toe, goed roeren, zout naar smaak toevoegen. Schep de aardappelen en de vis op een bord en besprenkel met de paprikaolie.


    


    


    Parrillada de mariscos


    Gegrilde schaal- en schelpdieren
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    Op een barbecuerooster zijn kleine schelpdieren moeilijk te grillen, maar een paar vellen aluminiumfolie, dubbel of driedubbel, vormen al een prachtige plancha. De wat grotere schaaldieren kunnen zo op het rooster; hun pantser beschermt ze tegen verbranden. De grillpan van de skottelbraai is ook fantastisch voor dit gerecht.


    8 rivierkreeftjes of langoustines


    12 grote gamba’s


    8 scheermesjes


    ½ kg venusschelpjes


    ½ kg mosselen


    ½ kg kokkels


    4 tomaten, in plakken


    1 grote ui, in ringen


    2 citroenen, in parten


    Verhit de barbecue of grillplaat en gril de schelpdieren totdat ze opengaan. Diegene die zich niet openen moeten weg. Gril de schaaldieren om en om tot ze roze kleuren; meer is niet nodig. Dien alles op een grote schaal op, garneer met de tomaten, uienringen en citroenpartjes. Voeg zout naar smaak toe.


    


    


    Parrillada de pescado


    Gegrilde vis
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    Bereidingstijd: 15 minuten


    Andere vis kan ook op de grill. Neem geen filets, want die vallen uit elkaar.


    4 sliptongetjes, schoongemaakt, kop en staart eraan laten zitten


    4 moten heek met graat van 3 cm dik


    8 verse sardientjes


    blaadjes sla, groot, nodig om een bedje van te maken


    4 tomaten in schijfjes


    1 ui in ringen gesneden


    4 citroenen in partjes gesneden


    
      De recepten gaan uit van 4 personen, tenzij anders vermeld. De bereidingstijd is ruim berekend, inclusief het snijden van de groenten. ‘1 glas’ staat voor 125 cc, dus ruim 1 dl, de inhoud van een wijnkroes. De volgende symbolen geven aan hoe de recepten bereid worden:
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    Bestrooi de vis aan weerskanten met zout en leg de visjes op de grill. Begin met de dikste stukken – de heek – en houd die na garing warm aan de rand van het rooster; als dat groot genoeg is tenminste. Anders is aluminiumfolie handig. Grill de vis om en om tot hij gaar is in circa 10 minuten. Maak op een schaal een bed van de slablaadjes, leg de vis hierop, soort bij soort. Garneer het geheel met tomaat, ui en citroen.


    Je kunt de sardientjes en de sliptong ook alleen even afspoelen en zonder de ingewanden te verwijderen op de grill leggen. Die haal je dan gewoon op je bord alsnog eruit.


    


    


    Calamars farcits


    Catalaanse gevulde pijlinktvisjes


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 1 uur


    Een bewerkelijker recept voor de ware gastronaut op vakantie.


    4 kleine pijlinktvissen, schoongemaakt


    beetje bloem


    ½ glas olijfolie


    vulling:


    handje gepelde, rauwe amandelen, gemalen


    1 ui, gehakt


    4 tenen knoflook, gehakt


    1 eetlepel gehakte peterselie


    300 gram gehakt half-om-half


    snufje cayennepeper


    1 eidooier


    1 snee brood, geweekt in melk


    saus:


    3 tenen knoflook, gehakt


    1 glas rode wijn


    3 gepelde tomaten (blik), stuk gesneden


    snufje saffraan


    Haal de tentakels, de kop en de zak van de inktvisjes. Laat de zak heel. Meng de ingrediënten voor de vulling met de gehakte tentakels en kop tot een geheel en vul er de intviszakken mee. Maak ze dicht met cocktailprikkers of met keukengaren en rol ze door de bloem. Verhit de olijfolie in een pan en bak er de inktvisjes in aan. Haal ze uit de pan. Bak voor de saus in de achtergebleven olie de knoflook tot hij kleurt en schenk de wijn in de pan. Laat een minuut koken en voeg de tomaat toe, plus zout en saffraan. Leg de inktvissen in deze saus en laat afgedekt op laag vuur een halfuur garen.


    [image: Image]


    


    Vlees


    Caldereta de cordero


    Lamspotje


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 40 minuten


    1 glas olijfolie


    700 gram lamsbout, in blokken van 3 cm


    3 uien, grof gehakt


    150 gram serranoham, in blokjes


    2 groene paprika’s, in stukken of repen


    4 teentjes knoflook, gehakt


    1 bosje peterselie (fijngesneden)


    4 laurierblaadjes


    1 eetlepel bloem


    1 glas rode wijn


    1 glas water


    Verhit de olijfolie in een diepe pan op hoog vuur, braad het lamsvlees aan tot het een kleurtje krijgt. Haal het vlees uit de pan, meng er zout doorheen en zet weg. Bak in het overgebleven braadvocht de uien, ham, paprika, knoflook, peterselie en laurierblad 2 minuten. Stuif er de bloem over en roer goed. Doe de wijn en 1 glas water in de pan, sluit af met een deksel en laat 10 minuten sudderen. Doe dan het vlees erbij, dek weer af en laat nog 5 minuten pruttelen op laag vuur. Breng op smaak met zout en peper.


    


    


    Conejo en salmorejo


    Konijn met paprika en krieltjes


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 40 minuten + marineren


    1 kg tam konijn, in ± 10 kleine stukken


    4 teentjes knoflook, geperst


    1 eetlepel pimentón dulce


    1 handje tijm


    3 laurierblaadjes


    2 glazen olijfolie


    500 gram aardappelen (liefst krieltjes), niet geschild


    1 rode paprika, schoongemaakt en in stukjes gesneden


    1 glas water


    1 glas azijn


    olijfolie


    Wrijf de stukken konijn in met zout. Meng 2 fijngeperste of fijngewreven tenen knoflook, de pimentón, tijm en laurier met 1 glas olie. Marineer daar het konijn een poos in; 1 uur is goed, een nacht is beter. Netjes afdekken natuurlijk en in de koeling zetten.


    Borstel de aardappelen schoon onder de kraan. Snijd ze in stukken als je geen krieltjes hebt. Verhit wat olijfolie in een pan. Haal de stukjes konijn uit de marinade (zet die weg) en bak ze om en om tot ze kleuren. Voeg de paprikareepjes en de rest van de knoflook toe. Giet er 1 glas water en de azijn bij en laat 5 minuten afgedekt sudderen. Voeg de weggezette marinade en de aardappelen toe (plus misschien iets meer water om de aardappelen net onder te zetten) en laat pruttelen tot die gaar zijn; dat duurt een minuut of 15.


    


    


    Caldereta de ternera


    Kalfsvleespotje


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 1 uur 15 minuten + marineren


    800 gram kalfsvlees, in kleine blokjes (2 cm) gesneden.


    1 eetlepel pimentón dulce


    1 bosje peterselie, fijngesneden


    2 wijnglazen olijfolie


    1 middelgrote ui, in blokjes gesneden


    4 teentjes knoflook, fijngesneden of geperst


    1 rode en 1 groene paprika, in stukjes


    3 tomaten, ontveld en in stukjes


    2 glazen kippenbouillon


    Meng het vlees met zout, peper, pimentón en peterselie en zet het afgedekt minstens 1 uur in de koeling. Verhit de olie in een braadpan en bak op een matig vuur het vlees in ongeveer 10 minuten bruin. Voeg de ui, knoflook, paprikareepjes en de tomatenblokjes toe en laat alles zachtjes bakken totdat de uien glazig worden. Voeg de kippenbouillon toe en laat het geheel zo’n 40 minuten met de deksel op de pan sudderen. Voeg zo nodig wat water toe. Breng op smaak met zout en peper.


    


    


    Solomillo de ternera


    Kalfsbiefstuk à la Doro
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    4 kalfsbiefstukjes (haas of iets anders)


    1 glas olijfolie


    1 ui, gesnipperd


    3 tenen knoflook, gehakt


    1 bosje peterselie, gehakt


    200 gram champignons, in stukken


    1 dl kippenbouillon


    2 eetlepels mosterd


    Zout het vlees en laat een kwartier buiten de koelkast staan. Verhit de olijfolie en bak er de biefstukken om en om in; afhankelijk van de dikte zo’n 4–6 minuten totaal. Haal uit de pan en houd ze warm in aluminiumfolie. Bak in de achtergebleven olie de ui, knoflook, peterselie tot de ui glazig is. Doe de champignons erbij en bak een paar minuten mee. Voeg de bouillon en de mosterd toe en laat indikken tot een saus. Gooi het lekvocht van het vlees weg en serveer de biefstukjes met saus.


    


    


    Solomillo con miel


    Varkenshaas met honing


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 10 minuten + marineren


    3 eetlepels honing


    sap van 1 citroen


    handje tijm of rozemarijn


    600 gram varkenshaas, in plakken van 1 cm


    1 glas olijfolie


    Meng de honing met het citroensap en de tijm. Zout het vlees goed en marineer het een poos met het honingmengsel. Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak in 5 minuten de plakjes varkenshaas om en om bruin.


    


    


    Guiso de carne de cerdo


    Varkensvleespotje
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    Bereidingstijd: 45 minuten


    2 glazen olijfolie


    700 gram varkensvlees, in blokjes (neem schouder, paletilla)


    4 teentjes knoflook, gehakt


    1 groene paprika, in blokjes gesneden


    2 tomaten, ontveld en ontpit in blokjes


    4 middelgrote aardappelen, in blokjes


    250 gram doperwten, blik of ontdooide diepvries


    2 laurierblaadjes


    1 bosje peterselie, fijngesneden


    2 glazen water


    Verhit de olijfolie in een pan en bak het vlees met de knoflook aan tot het kleurt. Voeg de paprikablokjes en de tomatenblokjes toe en bak die nog 5 minuten mee. Doe er de aardappelen, de doperwten, de laurier en de peterselie plus zout en peper bij en zoveel water dat het net onder staat. Laat afgedekt garen tot de aardappelen gaar zijn.


    


    


    Fritada de cabrito


    Gefrituurd geitenbokje
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    Bereidingstijd: 15 minuten


    1 kg vlees van een jong bokje, met bot en al in stukken gehakt


    3 wijnglazen olijfolie om te frituren


    8 teentjes knoflook, fijngesneden


    1 citroen, in 4 partjes


    Wrijf het vlees in met zout en peper en zet 5 minuten weg. Droog het daarna af met keukenpapier. Verhit in een koekenpan de olijfolie totdat hij gaat walmen. Bak het vlees om en om in circa 10 minuten bruin en gaar. Voeg op het laatst de knoflook toe en bak totdat die goudbruin is. Leg het vlees op een bord en garneer met citroen.


    


    


    Baifo en adobo


    Gesmoord geitenbokje
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    Bereidingstijd: 1 uur 15 minuten (plus 24 uur marineren)


    1 Spaanse peper


    2 bollen knoflook


    1 eetlepel gedroogde oregano


    ½ eetlepel tijm


    1 glas witte wijn


    ½ glas wijnazijn


    2 glazen olijfolie


    1 kg vlees van een jong bokje, met bot en al in stukken gehakt


    Verwijder de zaadjes van het pepertje en doe het met de knoflook, oregano, tijm, wijn, azijn, 1 glas olie olie en zout in de blender of keukenmachine. Draai tot saus en marineer daar het vlees een etmaal in.


    Haal het vlees met een schuimspaan uit de marinade en braad het in een brede braadpan in verse olie aan. Giet er dan de marinade bij en smoor op een laag vuur en onder een deksel het vlees goed gaar in ongeveer 1 uur. Haal het deksel eraf en laat indampen tot de saus stroperig is geworden.


    


    


    Chuletas de cerdo en tomate


    Varkenskarbonade in tomatensaus
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    Bereidingstijd: 25 minuten


    4 ribkarbonades


    1 glas olijfolie


    1 ui, grof gehakt


    4 teentjes knoflook, gehakt


    1 bosje peterselie, fijngesneden


    6 rijpe tomaten, ontveld en ontpit, in stukken


    Bestrooi de karbonades met zout en peper. Verhit de olie in een koekenpan. Bak de karbonades en haal ze na 5 minuten uit de pan. Bak in het achtergebleven vet de ui, knoflook en peterselie tot de ui glazig wordt. Voeg de tomatenblokjes, zout en peper toe en laat 5 minuten bakken. Warm de karbonaadjes nog even in de saus.


    


    


    Conill amb cargols


    Catalaans konijn met slakken
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    Bereidingstijd: 1 uur


    Verse (levende!) slakken koop je op de mercado. Ze hebben al gevast, dus ze kunnen zo verwerkt worden. Je kunt uiteraard de slakken ook weglaten.


    24 slakken, vers


    4 stukken tam konijn


    1 glas olijfolie


    1 grote ui


    1 gepelde tomaat uit blik, gepureerd


    


    1 glas witte wijn


    1 mespuntje kaneel


    25 gram blanke amandelen


    5 tenen knoflook
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    Was de slakken grondig in lauw water. Bak het konijn aan in de olijfolie tot de stukken een mooi kleurtje hebben en haal uit de pan. Bak nu de ui zachtjes in de olie tot hij goudbruin is (glazig is niet voldoende voor de Catalaanse smaak). Voeg dan de tomaat toe en bak nog even mee. Bak de slakken 5 minuten mee. Bestrooi het konijn met zout en doe terug in de pan. Giet er de wijn en zo veel water bij dat alles half onder staat, voeg de kaneel toe, doe een deksel op de pan en pruttel gaar in 30 minuten. Maak een picada door de amandelen met de knoflook en een scheutje kookvocht in de blender of keukenmachine tot een papje te draaien. Doe dat in de pan, laat het deksel eraf en sudder nog een minuut of 5.


    


    


    Chuletas de cerdo con manzana y brandy


    Varkensribkarbonade met appel en brandy


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 25 minuten


    2 appels


    sap van 1 citroen


    4 ribkarbonades van ca. 200 gram elk


    ½ glas olijfolie


    scheut brandy


    ½ glas kippenbouillon


    Schil de appels, verwijder het klokhuis en snijd in blokjes of schijfjes. Meng met citroensap. Zout de karbonaadjes. Verhit de olie in een koekenpan en bak het vlees 3 minuten aan. Haal het uit de pan en bak daar de appel in gedurende een minuut of 2. Giet dan eerst de brandy erbij, laat bruisen, en voeg de bouillon toe. Laat eventjes koken en leg de karbonaadjes erin. Laat nog 3 minuten garen.


    


    


    Conejo al limón


    Konijn in citroen
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    Bereidingstijd: 40 minuten


    Het lekkerst is om het konijn met bot en al in stukjes te (laten) hakken. Maar ontbenen kan ook. Met bot heb je 5 minuten meer gaartijd nodig.


    800 gram konijn, in kleine stukjes


    2 wijnglazen olijfolie


    50 gram boter


    200 gram bosuitjes, met groen in stukjes gesneden


    1 citroen, in dunne plakken


    400 ml kippenbouillon


    1 bosje tijm


    1 bosje peterselie


    6 blaadjes laurier


    sap van 1 citroen


    2 eetlepels bloem


    peper


    Zout de stukken konijn. Verhit de olijfolie en de boter in een koekenpan, skottelbraai of, beter, cazuela. Bak het konijn om en om tot de stukken bruin en gaar zijn, in circa 10 minuten. Haal uit de pan. Bak de bosuitjes een minuut of 2 en schuif ze aan een kant. Verdeel de plakken citroen over de pan en leg er de stukken konijn op. Doe de bouillon, kruiden en het citroensap erbij en breng aan de kook. Laat zonder deksel 10 minuten zachtjes koken. Haal het vlees uit de pan. Roer in een kopje de bloem los met wat water en bind daar de saus mee. Breng op smaak met zout en peper.


    


    


    Pollastre amb bolets


    Catalaanse kip met paddenstoelen


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 1 uur


    De Catalanen wijken een beetje af van de Spanjaarden door hun liefde voor paddenstoelen. In het najaar gaan ze graag naar buiten met een mand aan de arm.


    1 braadkip, in stukken


    2 glazen olijfolie


    1 kippenlever


    2 uien


    2 ontvelde tomaten


    2 glazen bouillon


    kruiden als tijm, laurier


    250 gram paddenstoelen naar keus


    25 gram blanke amandelen


    een handvol oud brood


    4 tenen knoflook


    Braad de kip aan in olijfolie en bak het levertje heel eventjes mee. Haal uit de pan en bak in het vet de uien zachtjes tot ze mooi kastanjebruin zijn. Voeg de tomaat toe en laat 5 minuten meebakken. Doe daarna de kip terug in de pan en schenk er de bouillon op. Voeg de kruiden toe en laat het onder een deksel een halfuur sudderen. Doe er halverwege de schoongemaakte paddenstoelen bij.


    Maak een picada door de amandelen met het oude brood, de knoflook, het levertje en een scheut water in de blender of keukenmachine tot een papje te draaien. Doe het bij het gerecht en laat nog 5 minuten pruttelen. Breng op smaak met zout en peper.
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    Chuletas de cordero a la parrilla


    Lamskarbonaadjes op de grill
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    Bereidingstijd: 7 minuten + marineren


    In plaats hiervan kun je ook varkenskarbonaadjes nemen.


    8 lamskarbonaadjes


    1 glas olijfolie


    4 teentjes knoflook, fijngesneden of geperst


    1 bosje fijngesneden peterselie


    sap van 1 citroen


    1 citroen, in parten


    Bestrooi de karbonaadjes met zout en peper. Meng in een schaaltje de olijfolie, knoflook, peterselie en het citroensap. Leg de karbonaadjes hierin, dek ze af, en laat de marinade een paar uur intrekken in de koeling. Verwarm de grill of barbecue en grill de karbonaadjes in circa 6 minuten gaar. Serveer met partjes citroen.


    


    


    Chuletón de ternera a la vasca


    Baskische kalfskarbonade
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    Bereidingstijd: 15 minuten + marineren


    Het klinkt fantastisch natuurlijk, dat ‘a la vasca’, maar het is niks meer dan dat je het vorige recept uitbreidt met een stel lange groene pepers, geen vlammende, maar heel mild pittige of zelfs helemaal niet pittige puntpaprika’s met een licht tot heldergroene kleur.


    2 flinke kalfskarbonades


    1 glas olijfolie


    4 teentjes knoflook, fijngesneden of geperst


    1 bosje fijngesneden peterselie


    sap van 1 citroen


    stuk of 10 lange groene puntpaprika’s


    Wrijf het vlees in met zout en peper. Meng in een schaaltje de olijfolie, knoflook, peterselie en het citroensap, smeer daar het vlees mee in en laat het een paar uur afgedekt marineren in de koelkast.


    Verhit de grill of stook de barbecue hoog op en rooster het vlees in circa 10 minuten net aan gaar. Gril tegelijkertijd de groene pepers.


    


    


    Pollo en vino blanco


    Kip in witte wijn


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 1 uurtje


    1 hele kip, in stukken


    2 wijnglazen olijfolie


    1 middelgrote ui in stukjes gesneden


    6 teentjes knoflook, fijngehakt


    1 rode paprika en 1 groene paprika, in repen


    1 bosje worteltjes (500 gram), in plakjes


    ½ kg diepvries doperwten, ontdooid


    2 wijnglazen witte wijn


    1 eetlepel pimentón


    ½ halve liter kippenbouillon


    Bak de kip aan in de olie. Haal hem dan uit de pan en zet weg. Bak in het achtergebleven vet de ui, knoflook en paprika op een matig vuur tot de ui glazig is. Leg de kip terug in de pan, voeg de worteltjes en de doperwtjes toe, met de wijn, de pimentón en de bouillon. Laat 30 minuten sudderen.


    


    


    Churrasco


    Gemarineerde spareribs van de grill


    Churrasco komt oorspronkelijk uit Zuid-Amerika – zowel Brazilië als Argentinië maakt er aanspraak op – maar ook in Spanje is het populair.


    Bereidingstijd: 30 minuten + 1 dag marineren


    1 kg spareribs, varkenskrabbetjes of kalfribbetjes


    10 teentjes knoflook, geperst


    4 eetlepels oregano


    1 bosje peterselie, fijngesneden


    3 takken rozemarijn


    4 laurierblaadjes


    1 bosje tijm


    2 wijnglazen olijfolie


    1 middelgrote ui, gesnipperd


    2 glazen witte wijn


    Meng alle ingrediënten uitgezonderd de spareribs in een blender of mixer. Marineer hiermee de spareribs een dag of een etmaal. Verhit de grill of barbecue en gril het vlees langzaam gaar in circa 30 minuten.


    


    


    Ànec amb peres


    Catalaanse eend met peer
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    Bereidingstijd: 1 uur


    1 ui, ragfijn gehakt


    scheutje olijfolie


    2 gepelde tomaten (blik), niet meer!, in stukjes


    ½ glas medium sherry


    ½ dl kippenbouillon


    4 handperen (hoeven niet helemaal rijp te zijn)


    25 gram blanke amandelen


    3 tenen knoflook, gehakt


    2 flinke eendenborsten of 4 kleintjes


    Bak de ui op niet te hoog vuur mooi goudbruin in de olie (dat duurt zeker een kwartier). Voeg de tomaat toe, bak even mee en schenk dan sherry en bouillon in de pan. Laat heel zachtjes 10 minuten koken.


    Schil de peren, verwijder het klokhuis en snijd ze in niet te dunne plakken of stukken.


    Pocheer ze 5 minuten in de saus, haal ze er voorzichtig uit en zet weg.


    Doe de amandelen en de knoflook met de saus in een keukenmachine of de beker van de staafmixer en pureer. Doe de saus terug in de pan en laat nog zachtjes 5 minuten pruttelen. Breng op smaak met zout en peper.


    Kerf met een scherp mes een grof ruitjespatroon in de vetkant van de eendenborst, net niet tot op het vlees. Bak of gril de eendenborst eerst op laag vuur een minuut of 5 op de vetkant zonder olie. Draai dan het vuur wat hoger en draai het vlees om. Bak 3 minuten aan de vleeskant en nog 8 aan de vetkant, af en toe draaiend. Bestrooi met zout en peper.


    Warm de peer en de saus samen zo nodig weer op. Snijd het vlees aan plakken, leg de plakken peer erbij en overgiet met de saus.


    


    


    Pollastre amb gambes


    Kip met gamba’s


    Bereidingstijd: 1 uur 15 minuten


    Mar i terra noemen de Catalanen dit gerecht, ‘zee en land’, aangezien er ingrediënten van beide in samengaan.


    1 braadkip, in stukken


    1 glas olijfolie


    8 gamba’s


    2 uien, fijngehakt


    2 gepelde tomaten uit blik, gepureerd


    2 tenen knoflook, fijngehakt


    ½ liter bouillon


    picada:


    5 tenen knoflook


    handvol bladpeterselie


    5 neutrale biscuitjes (maria)


    50 gram gepelde, niet-gezouten amandelen


    heel klein stukje bittere chocolade


    Braad de kip aan in olijfolie. Haal uit de pan en bak heel kort de gamba’s tot ze verkleuren. Zet ze weg. Bak in het vet de uien zachtjes tot ze mooi kastanjebruin zijn. Voeg de tomaat en de knoflook toe en laat 5 minuten meebakken. Doe daarna de kip terug in de pan en schenk er de bouillon op. Laat het onder een deksel drie kwartier sudderen. Maak een ‘picada’ door de knoflook, peterselie, biscuitjes, amandelen en de chocolade met een scheutje stoofvocht tot een papje te draaien in de blender of keukenmachine. Doe het bij het gerecht en laat nog 5 minuten pruttelen. Warm tot slot de gamba’s even mee en serveer.


    
      De recepten gaan uit van 4 personen, tenzij anders vermeld. De bereidingstijd is ruim berekend, inclusief het snijden van de groenten. ‘1 glas’ staat voor 125 cc, dus ruim 1 dl, de inhoud van een wijnkroes. De volgende symbolen geven aan hoe de recepten bereid worden:


      [image: Image]

    


    


    Groenten


    Recepten voor aardappelen en andere groenten staan ook in het hoofdstuk tapas. Omgedraaid zijn restjes van de hier beschreven groentegerechten weer uitstekende tapas!


    Samfaina


    Catalaanse ratatouille
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    Bereidingstijd: 40 minuten


    Dit zelfde gerecht heet pisto in andere gedeelten van Spanje, tumbet op de Balearen en albaronia in La Mancha. Als je de groenten klein snijdt en het vocht niet laat indampen, is het een saus die bij geroosterd vlees gegeten kan worden.


    2 uien, in dikke plakken


    1 groene en 1 rode paprika, in repen


    1 glas olijfolie


    4 tenen knoflook


    2 aubergines, in blokjes


    5 tomaten, ontveld, in stukken


    Bak de ui en paprika in de olie tot de ui glazig wordt. Bak de knoflook mee tot hij goudgeel kleurt. Voeg de aubergine toe en bak tot de olie verdwenen is (de aubergine zuigt hem op). Doe de tomaten erbij, voeg zout toe en dek af. Laat op laag vuur 10 minuten garen. Roer in die tijd niet of nauwelijks, want de groenten moeten heel blijven. Haal daarna het deksel van de pan en laat nog een poosje pruttelen om het teveel aan vocht kwijt te raken.


    


    


    Alcachofas fritas


    Gebakken artisjokken
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    Bereidingstijd: 35 minuten


    In Spanje zijn kleine, jonge artisjokjes te krijgen die dikwijls nog geen ‘hooi’ bevatten. Het schoonmaken is dan ook een stuk simpeler dan bij grotere exemplaren, maar toch ben je eventjes bezig. Een aanbeveling: artisjokken kleuren razendsnel bruin op de snijvlakken. Dompel ze daarom telkens in water met citroensap. Droog af voor het bakken.


    Tip: er zijn ook diepgevroren artisjokbodems te koop…


    10 kleine artisjokjes


    1 glas olijfolie


    8 teentjes knoflook, fijngehakt


    ½ eetlepel peper


    1 citroen, in 4 stukjes om te garneren


    Verwijder de stelen en alle harde bladeren aan de buitenkant van de artisjokjes. Snijd ze in kleine stukjes. Fruit in een koekenpan met olijfolie de knoflook aan en voeg de artisjokken toe. Bak ze een minuut of 10. Bestrooi met zout en peper en serveer met citroen.


    


    


    Espinacas con jamón


    Spinazie met ham


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 15 minuten + wassen


    Panklaar gewassen spinazie heb ik nog niet aangetroffen in Spanje. Misschien keek ik niet goed, of anders komt het vast binnenkort, maar tot die tijd moet verse spinazie uiterst grondig worden gewassen, liefst twee keer.


    2 wijnglazen olijfolie


    8 teentjes knoflook, fijngesneden


    1 kg spinazie, afgespoeld en uitgelekt


    250 gram serranoham in kleine blokjes


    50 gram rozijnen


    Verhit de olie in een grote koekenpan en bak de knoflook zachtjes. Voeg de spinazie toe en bak al omscheppend 5 minuten. Eerst past waarschijnlijk niet eens alle spinazie in de pan, maar het slinkt voor je ogen, dus voeg dan portie voor portie toe. Voeg daarna de ham en de rozijntjes toe, plus zout en peper. Schep even goed om en laat het nog ongeveer 3 minuten sudderen.


    


    


    Habas con chorizo


    Tuinbonen met chorizo


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 15 minuten + doppen


    Lekker verse peulvruchten doppen is leuk. Je doet het door met beide duimen op de platte kant van de ‘schok’ (de peul), op de boon te duwen. De boon wordt op die manier uit de schok geperst. Richt de kracht in de richting van een pan of schaal, anders vliegen ze alle kanten op.


    ½ kg gedopte verse tuinbonen (2 kg in de peul) of ontdooide diepvries


    1 grote ui, fijngesneden in blokjes


    4 teentjes knoflook, fijngesneden


    1 glas olijfolie


    200 gram chorizo


    Breng een pan water met zout aan de kook en doe er de gedopte tuinbonen in. Laat 3 minuten koken en giet af. Bak de ui met de knoflook in de olie tot de ui glazig wordt. Voeg de tuinbonen samen met de chorizo toe en laat alles ongeveer 10 minuten smoren op laag vuur. Voeg zout naar smaak toe.


    


    


    Faves amb pernil i menta


    Catalaanse tuinbonen met ham en munt


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 15 minuten + doppen


    Bij de salades, op bladzijde 34, staat de koude versie. Maar je kunt het ook uitstekend warm eten.


    [image: Image]


    


    


    Puerros en vinagreta


    Prei in vinaigrette


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 20 minuten


    5 dunne preien


    olijfolie


    azijn


    snuf suiker


    1 eetlepel pimentón


    Snijd de wortelaanzet van de preien eraf en snijd ze aan de andere kant af waar het donkergroen begint. Maak in die kant twee insnijdingen, kruisvormig, en spoel onder de kraan het daar mogelijk opgehoopte zand weg. Kook de preitjes net aan gaar in water met zout, in circa 8 minuten. Laat afkoelen. Klop een vinaigrette van veel olie, weinig azijn, zout, suiker en pimentón. Serveer de prei met de vinaigrette, of marineer hem er nog een uurtje in.


    


    


    Endibia con salsa de naranja


    Witlof met sinaasappelsaus


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 25 minuten


    In dit recept worden rauwe eidooiers gebruikt. Aangezien daar altijd een (miniem) risico bij bestaat, maak je de saus op het allerlaatste moment en geef je hem niet aan zieken, baby’s en zwangeren.


    1 handsinaasappel


    4 struikjes witlof


    4 eidooiers


    2 glazen olijfolie


    Boen de sinaasappel goed schoon onder de kraan en rasp wat van de schil, alleen oranje, geen wit. Kook de struikjes witlof gaar in water met zout, in circa 15 minuten. Haal uit het water – houd ze heel! – en laat heel goed uitlekken. Klop de eidooiers los en schuimig en voeg er om en om sinaasappelsap en olijfolie aan toe. Doe de sinaasappelrasp erbij en breng op smaak met zout.


    


    


    Escalivada


    Catalaanse groenten uit de oven


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 1 uur wachten + 1 uur


    2 aubergines


    zout


    2 rode paprika’s


    2 groene paprika’s


    4 rijpe tomaten


    2 uien


    1 glas water


    olijfolie


    Snijd de aubergines in de lengte in plakken, bestrooi ze met zout en leg ze in een schaal. Na een uur veeg je het vocht en het zout er met keukenpapier af.


    Verwarm de oven voor op 200 °C. Snijd de schoongemaakte paprika’s en tomaten in tweeën en de uien in dikke plakken. Leg alle groenten in een brede ovenschaal naast elkaar (niet stapelen dus) en giet er een glas water bij. Bestrooi met zout en peper en begiet met een straaltje olijfolie. Zet de schaal in de oven tot de groenten zeer gaar zijn, wat 30 à 40 minuten gaat duren. Dek bij verdrogingsgevaar de schaal tussentijds af met een stuk aluminiumfolie.


    


    


    Cigrons amb moixernons


    Catalaanse kikkererwten met ridderzwammen


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 35 minuten + paddenstoelen weken


    Gare kikkererwten zijn in Spanje niet alleen in blik te koop, maar ook in de versafdeling van de supermarkt. En gedroogde paddenstoelen zijn er ook buiten het zwammenseizoen. Catalanen zijn er dol op.


    50 gram gedroogde ridderzwammen


    handje peterselie


    4 tenen knoflook, gehakt


    1 glas olijfolie


    2 glazen bouillon


    1 literblik (800 gram) kikkererwten


    15 gram pijnboompitten


    2 eidooiers


    Week de paddenstoelen minstens een halfuur in warm water. Bak de peterselie met de knoflook in de olie tot de knoflook goudbruin kleurt. Voeg de helft van de bouillon toe en het weekwater van de paddenstoelen (maar let op dat je gruis van de bodem niet mee schenkt). Voeg de paddenstoelen zelf toe en laat zachtjes 15 minuten sudderen, zonder deksel. Giet het kookvocht van de kikkererwten weg en doe ze bij de paddenstoelen. Warm nog 10 minuten dekselloos door. Pureer de pijnboompitten met de resterende bouillon en de eidooiers met een staafmixer. Meng dat door de kikkererwten en laat al roerend half stollen tot een saus. Breng op smaak met zout en peper.


    


    


    Judías verdes con tomate


    Sperzieboontjes met tomaat
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    Bereidingstijd: 30 minuten


    500 g sperziebonen


    3 tenen knoflook, gehakt


    ½ glas olijfolie


    3 gepelde tomaten (blik), in stukjes


    Maak de boontjes schoon, maar laat ze heel. Kook ze beetgaar in water met flink zout in circa 10 minuten. Giet af.


    Bak ondertussen de knoflook in een scheut olijfolie tot hij goudbruin kleurt. Doe er de tomaat bij en bak eventjes mee. Meng er de boontjes doorheen.
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    Coliflor al ajo


    Bloemkool met knoflook


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 20 minuten


    1 bloemkooltje


    6 tenen knoflook, gehakt


    2 glazen olijfolie


    Verdeel de bloemkool in roosjes en kook ze beetgaar in water met zout. Blijf er bij; bloemkool is te gaar voor je het weet. Giet af, spoel meteen met koud water en giet opnieuw heel grondig af. Bak de knoflook in de olie tot hij goudbruin is. Voeg de bloemkool toe en bak op hoog vuur een paar minuten.
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    Desserts


    Bij de toetjes houd ik het simpel: geen gebak, geen taarten, geen al te bewerkelijke dingen.


    Torrijas


    Spaanse wentelteefjes
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    Bereidingstijd: 10 minuten


    Het brood moet oud zijn, anders valt het bij het weken in de wijn uit elkaar.


    4 plakken oud brood (stokbrood, schuin gesneden circa 2 cm dik)


    3 wijnglazen zoete wijn, Malaga of zo


    1 wijnglas olijfolie


    3 losgeklopte eieren


    2 eetlepels kristalsuiker


    2 eetlepels kaneelpoeder


    4 eetlepels honing


    Doop de sneetjes stokbrood in de Malagawijn, laat even intrekken. Verhit de olijfolie in de koekenpan. Haal de sneetjes brood door het losgeklopte ei en bak ze goudbruin. Laat ze even uitlekken op keukenpapier. Bestrooi ze met suiker en kaneel en/of schep er wat honing overheen.


    


    


    Fresas con…


    Aardbeien met…


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 5 minuten


    De Spaanse aardbeien die in Nederland aangeboden worden, vooral als er geen Hollandse zijn, zijn doorgaans hard en smakeloos. Dat komt doordat ze onrijp worden geplukt om ze beter bestendig te maken tegen het vervoer. Diezelfde aardbeien zijn in Spanje verrukkelijk. Ik geef een paar serveersuggesties.


    …nata montada


    Aardbeien met slagroom. Niet iets voor op de camping misschien, aangezien slagroom alleen echt mooi stijfgeklopt kan worden als hij koud is en blijft.


    …limón


    Aardbeien met citroen. Heel simpel: aardbeien schoonmaken, pas daarna het kroontje verwijderen en mengen met vers citroensap en suiker.


    …cava


    Aardbeien met mousserende wijn. Vruchten behandelen, cava en suiker erop.


    


    


    Helado con P.X.


    Vanille-ijs met P.X.


    [image: Image]


    Bereidingstijd: nihil


    Een gouden receptje uit Andalusië. P.X. is de afkorting voor Pedro Ximénez, de donkere, intens zoete en siropige sherryvariant (zie bh). Eerlijk gezegd kun je dit niet echt een recept noemen: iedereen een bol ijs en hup! P.X. erover.


    


    


    Bizcocho borracho


    Dronken cake


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 10 minuten


    4 plakken (roomboter)cake


    150 gram kristalsuiker


    1 glas sherry (P.X. of Oloroso Dulce)


    kaneelpoeder


    Verdeel de plakjes cake over 4 bordjes. Verhit 2 glazen water met de suiker en kook in 5 minuten tot een stroopje. Meng er de sherry door. Schenk de stroop warm over de cake en bestrooi met kaneelpoeder.


    


    


    Melocotón con vino


    Perzik in wijn


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 10 minuten + lang koelen, 1 dag, 2 dagen…


    Perziken pel je het makkelijkst door ze eerst een seconde of 20 in kokend water te dompelen.


    6 gele perziken


    100 gram kristalsuiker


    1 liter rode wijn


    1 stokje kaneel


    1 citroen, in 4 partjes


    ½ glas brandy


    Trek het vel van de perziken en leg ze in hun geheel in een kom. Los de suiker op in de wijn, en voeg de andere ingrediënten toe. Dek af en zet 1 tot 3 dagen in de koeling.


    
      De recepten gaan uit van 4 personen, tenzij anders vermeld. De bereidingstijd is ruim berekend, inclusief het snijden van de groenten. ‘1 glas’ staat voor 125 cc, dus ruim 1 dl, de inhoud van een wijnkroes. De volgende symbolen geven aan hoe de recepten bereid worden:
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    Espuma de plátano


    Bananenschuim


    [image: Image]


    Bereidingstijd: 20 minuten + 1 uur koelen


    Dit recept bevat rauw ei; zie de aanbeveling op bladzijde 105.


    3 eieren, gescheiden eiwit en eigeel


    6 bananen


    het sap van 1 citroen


    6 eetlepels gecondenseerde melk


    Scheid de eieren en zorg dat er geen enkel beetje eigeel bij het wit komt. Klop de eidooiers glad en schuimig. Prak de bananen met het citroensap, voeg de melk toe en daarna het geklopte eigeel, of draai het allemaal glad met de staafmixer. Klop in een brandschone kom en met brandschoon materiaal (vet is namelijk desastreus) het eiwit stijf en spatel dat luchtig door het bananenmengsel. Zet 1 uur in de koeling en serveer koud.


    


    


    Naranjas rellenas


    Gevulde sinaasappels
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    Bereidingstijd: 10 minuten + enkele uren vriezen


    4 handsinaasappels


    1 citroen


    1 blik 250 ml gecondenseerde melk


    4 eetlepels likeur (Licor 43)


    Snijd de bovenkant van de sinaasappel eraf, zodat je een deksel krijgt. Haal het vruchtvlees uit de sinaasappel en doe dit in een kom. Maak het vruchtvlees met de staafmixer glad en voeg het sap van de citroen toe. Meng er de melk en de likeur door. Giet het mengsel in de sinaasappels en zet ze een paar uur in de vriezer, totdat het binnenste bevroren is. Haal de sinaasappels 5 minuten voor het opdienen uit de vriezer.


    


    


    Tarta fácil de galletas


    Simpele biscuitjestaart
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    Bereidingstijd: 10 minuten + 1 uur koelen


    Eigenlijk meer een kindertoetje, hoewel die liever hebben dat je de likeur verruilt voor vruchtensap.


    200 gram Mariabiscuitjes


    1 glas brandy (veterano)


    1 bakje kant-en-klare chocolademousse


    1 bakje kant-en-klare slagroom


    50 gram hele of geschaafde amandelen om te garneren


    2 eetlepels Nesquick


    1 glas likeur of brandy naar keuze


    Neem een diep schaaltje en verdeel er een laag biscuitjes in. De bodem moet bedekt zijn, dus breek ze zonodig op maat. Besprenkel ze met de brandy. Schep daar bovenop een laagje chocolademousse en herhaal dit tot de biscuitjes op zijn. Bedek met slagroom, en de amandelen. Zet 1 uur in de koeling en bestrooi voor het opdienen met de Nesquick.


    


    


    Macedonia de fresas con melón


    Aardbeien-meloensalade
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    Bereidingstijd: 15 minuten


    500 gram aardbeien


    1 meloen


    het sap van 2 of 3 sinaasappels


    ½ glas brandy


    1 bosje muntblaadjes om te garneren


    Maak de aardbeien schoon en snijd grote in stukjes. Snijd de meloen in parten en snijd het vruchtvlees in blokjes. Meng met het sinaasappelsap en de brandy. Snijd vlak voor het serveren de munt fijn en strooi hem erover.

  


  
    Woordenlijst


    In deze woordenlijsten komt niet alleen het Spaans, of juister gezegd het Castiliaans, voor, maar ook het Catalaans, en zelfs, alleen bij vissen, het Baskisch. De reden heb ik uitgelegd in de inleiding van dit boek.


    
      vet = Spaans (Castiliaans)


      vet en cursief = Catalaans, als het afwijkt van het Spaans cursief = Baskisch

    


    Uitspraak Castiliaans


    De klinkers zijn altijd helder, maar nooit lang; stomme klinkers zoals de e in het Nederlandse vader komen niet voor. De letter a houdt het midden tussen de a in het Nederlanse kaas en kat, de o tussen de o van loot en lot. Makkelijker zijn de i die klinkt zoals in het Nederlandse dief, en de u, die wordt uitgesproken als de oe in het Nederlandse hoe. De e ligt in tussen de Nederlandse i in schip en de e in stek, maar wordt nooit onze ee.


    De medeklinkers klinken hetzelfde als de onze, behalve:


    c (voor e of i): als de Engelse th, met het puntje van je tong tussen je tanden


    c (voor a, o of u): k


    ch: tsj


    g (voor e of i): onze g als in lachen


    g (voor a, o of u): g als in het Franse garçon


    h: wordt niet uitgesproken


    j: onze g als in lachen


    ll: een stevige j


    ñ: nj als in ranja


    r: rollende r


    v: b


    z: als de Engelse th, met het puntje van je tong tussen je tanden


    Het mannelijk bepaald lidwoord is el (mv los), het vrouwelijk la (mv las). Het onbepaald lidwoord is in het mannelijk un of uno(s), in het vrouwelijk una(s).


    Woorden die eindigen op een klinker krijgen in het meervoud een -s, woorden op een medeklinker krijgen over het algemeen de toevoeging -es. Voorbeeld: pera – peras (peer – peren), pan – panes (brood – broden).


    Soms treden in het meervoud veranderingen op in de schrijfwijze, bijvoorbeeld bij pez – peces (vis – vissen).


    Klemtoon


    Bij woorden die eindigen op een niet beklemtoonde klinker, of op -n of -s valt de klemtoon op de voorlaatste lettergreep. Woorden op een beklemtoonde klinker of een medeklinker (behalve op -n of -s) krijgen de klemtoon op de laatste lettergreep. Er zijn veel uitzonderingen. Bij een afwijking van de klemtoonregel plaatst men een accent op de beklemtoonde lettergreep. Het Spaans kent één accentteken, het acento agudo. In het meervoud vervalt dat teken soms weer, zoals in jamón – jamones (ham – hammen), of inglés – ingleses (Engelsman – Engelsen).


    Gewichten en hoeveelheden


    De aanduiding van een hoeveelheid in het Spaans wordt bijna altijd gevolgd door de, waarbij het lidwoord vervalt. Bijvoorbeeld: un kilo de naranjas (een kilo sinaasappelen), medio litro de vino (een halve liter wijn).


    
      gram: gramo


      100 gram: cien gramos


      halve kilo: medio kilo


      kilo: el kilo, kilogramo


      liter: litro


      half: medio


      helft: la mitad


      kwart: el cuarto


      enkele: unos, unas


      een beetje: un poco


      beker: el tazón


      kopje: la taza


      glas: el vaso


      moot: la rodaja


      plak: la loncha


      een dikke plak: una loncha gruesa


      een dunne plak: una loncha fina


      stuk: el trozo, la pieza


      een groot stuk: una pieza grande, un trozo grande


      een klein stuk: una pieza pequeña, un trozo pequeño


      takje: la ramita


      blaadje: la hojita


      een paar blaadjes: unas hojitas, unas hojas


      bosje: el manojo


      lepel (hoeveelheid): la cucharada


      handvol: el puñado


      snuifje: la pizca


      meer: más


      iets meer: un poco más


      minder: menos


      niet te: no demasiado


      nogal: bastante

    


    Uitspraak Catalaans


    De uitspraak van het Catalaans is ingewikkelder dan die van het Spaans, waar bijna elke letter in principe op dezelfde manier wordt uitgesproken. Het Catalaans kent meer uitzonderingen, tweeklanken en groepen van twee letters.


    Net als bij het Spaans is er geen onderscheid tussen lange of korte klinkers. In sommige opzichten lijkt het Catalaans meer op het Frans dan het Spaans. Zo wordt bijvoorbeeld de eind -r van een woord niet uitgesproken en komen sommige woorden meer met hun Franse equivalenten overeen, zoals in het geval van het telwoord acht: vuit (Catalaans), huit (Frans), ocho (Spaans).


    Belangrijk is de klemtoon, die bepaalt hoe een klinker wordt uitgesproken. Een beklemtoonde a bijvoorbeeld krijgt meestal een uitspraak die, net als bij het Spaans, ligt tussen het Nederlandse kat en kaas. Maar de onbeklemtoonde a wordt ongeveer uitgesproken als de stomme e in het Nederlanse de.


    Het Catalaans heeft twee grafische accenten, net als het Frans: een accent agut (het Franse accent aigue) en een accent greu (accent grave). De accenten geven naast de klemtoon vaak ook aan of een klinker open (greu) of gesloten (agut) is. Soms is er een verschil in betekenis tussen woorden met of zonder accent, zoals bij bé (goed) en be (lam), bóta (fles, wijnvat) en bota (laars).


    De onbeklemtoonde e wordt uitgesproken als de onbeklemtoonde a. Maar de uitspraak van een beklemtoonde e hangt af van het accent: de gesloten é in woorden als més (meer), és (is) klinkt als het Nederlandse beet, de è van cafè (koffie), vostè (u) meer als in bed.


    De onbeklemtoonde o klinkt als oe. Beklemtoond kan hij klinken als de o in bot: mòvil (mobiel), of als in boot: meló (meloen).


    De u en i klinken altijd als oe en ie.


    Medeklinkers


    c (voor e of i): s


    c (voor a, o of u): k


    ç klinkt als s: dolç (zoet)


    De g kan op verschillende manieren worden uitgesproken: als zj vóór e of i (gel), als tsj in woorden als mig (half), roig (rood), als dzj in fetge (lever), als de g van het Franse garçon vóór a, o, u in gana (trek, eetlust), gos (hond), gust (smaak) of k als eindmedeklinker in llarg (lang).


    j: zj, als in jardí (tuin).


    s: De s wordt tussen twee klinkers als z uitgesproken, bijvoorbeeld in casa (huis), of rosa (roos), anders gewoon als s.


    De v: b.


    De x wordt meestal als sj uitgesproken (xurros, xocolata), behalve in een aantal van het Grieks of Latijn afgeleide woorden, waar hij als ks wordt uitgesproken, zoals taxi, èxit.


    De y komt voornamelijk voor na de n, samen worden ze uitgesproken als nj, zoals in cunyat (zwager), of any (jaar).


    Het Catalaans kent veel tweelettergroepen. Hier volgen enkele belangrijke met de uitspraak:


    gu – g van garçon: guerra (oorlog), dus zonder de oe-klank


    qu – k : quilo (kilo), dus zonder de oe-klank


    ig en tx – tsj: mig (half), roig (rood), cotxe (auto)


    ix – sj: calaix (lade), peix (vis)


    ll – ongeveer als lj in miljoen: bacallà (kabeljauw)


    ll – een dikke l, zoals in het Amsterdams dialect: pellicula (film)


    tg, tj – dzj: metge (dokter), mitjó (sok)


    Enkelvoud-meervoud


    Het Catalaans kent twee geslachten: mannelijk en vrouwelijk. De mannelijke woorden eindigen vaak op een medeklinker, de vrouwelijke vaak op -a en soms op -iu of een medeklinker.


    Het mannelijk bepaald lidwoord is el (meervoud: els) of l’ voor een klinker (l’agenda), het vrouwelijk is la (meervoud les). Het onbepaald lidwoord is un, uns (m), of una, unes (v).


    Het meervoud wordt gevormd door toevoeging van de uitgang -s. Woorden op -a veranderen in het meervoud de uitgang in -es. Bijvoorbeeld in taula – taules (tafels). Woorden die eindigen op een beklemtoonde klinker krijgen -ns in het meervoud, zoals in català – catalans; mitjó – mitjons (sokken).


    Gewichten en hoeveelheden


    Net als in het Spaans wordt de aanduiding van een hoeveelheid in het Catalaans bijna altijd gevolgd door de, waarbij het lidwoord vervalt. Bijvoorbeeld: dos kilos de musclos (twee kilo mosselen).


    
      gram: gram


      100 gram: cent grams


      halve kilo: mig quilo


      kilo: el quilo


      liter: el litre


      half: mig (m), mitja (v)


      helft: la meitat


      kwart: el quart


      enkele: uns (m), unes (v)


      een beetje: una mica


      kopje: la tassa


      glas: el got


      moot: la rodanxa


      plak: el tall


      een dikke plak: un tall gruixut


      een dunne plak: un tall prim


      stuk: el tros


      een groot stuk: un tros gros


      een klein stuk: un tros petit


      takje: el ram


      blaadje: la fulleta


      een paar blaadjes: unes fulletes


      bosje: el manat


      lepel (hoeveelheid): la cullerada


      handvol: el puny


      snuifje: la espurna


      meer: més


      iets meer: una mica més


      minder: menys


      niet te: no massa


      nogal: força

    


    Nederlands –

    Spaans/Catalaans/Baskisch


    A


    aalbessen grosellas rojas, agrassons


    aansnijden trinchar, trinxar


    aardappel patata, Can. Eil. papas


    zoete aardappel batata, moniato


    aardbei fresa, maduixa, fraula


    bosaardbei fresa de bosque, maduixa de bosc


    abrikoos albaricoque, albercoc


    alikruik bigaro, caragolí


    amandelen almendras, ametlles


    ananas piña, pinya


    anijs anís


    ansjovis anchoa, anxova, seitó, aladroc, antxoak


    appel manzana, poma


    artisjok alcachofa, carxofa


    artisjokhart corazón de alcachofa, cor de carxofa


    asperge espárrago, espàrrec


    groene asperge espárrago triguero


    aubergine berenjena, albergínia


    augurkjes pepinillos, cogombrets


    avocado aguacate, alvocat


    azijn vinagre


    B


    baars, zoetwatervis perca


    bacon bacón


    baguette barra de pan, baguete, barra de pa


    banaan plátano, banana


    banketbakkerij pastelería, pastisseria


    barbecue barbacoa


    basilicum albahaca, alfàbrega


    beekforel, wilde forel trucha de río, truita de riu


    been hueso, os


    bernagie, komkommerkruid borraja, borratja


    bestek cubierto, cobert


    bevroren helado/a, gelat/da


    bieslook cebollino, cebollí


    biet, rode remolacha, bleda-rave, remolatxa


    bitter amargo, amarg


    blad (van een plant) hoja, fulla


    bladerdeeg (pasta) hojaldre, pasta de full


    blauwschimmelkaas queso azul, formatge blau


    bleekselderij apio (en rama), api


    blikopener abrelatas, obrellaunes


    bloedworst butifarra negra, botifarra negra, botifarró


    bloem (meel) harina, farina


    bloemkool coliflor, col-i-flor, colflori


    blokjes cubitos, daus


    bonen (nierbonen) alubias, judías, frijoles, habichuelas, mongeta, fesol


    witte bonen ~ blancas, ~ blanca


    kievitsbonen ~ pintas, ~ vermella


    haricots verts mongeta fina


    sperziebonen, snijbonen ~ tiernas, ~ verdes, ~ tendra, ~ perona


    bonenkruid ajedrea, sajolida


    bord plato, plat


    diep bord plato hondo, plat fons


    plat bord plato llano, plat pla


    borst pecho, pit


    bosaardbei fresa de bosque, maduixa de bosc


    bosbes arándano, avajó, mirtil, nabiu


    bosvruchten frutas silvestres, fruita de bosc


    bot hueso, os


    boter mantequilla, matega


    ongezouten boter mantequilla dulce, matega dolça


    gezouten boter mantequilla salada, matega salada


    bouillon caldo, brou


    bouillonblokjes cubitos de caldo, dauets de brau


    bout (groot) pierna, cama, cuixot


    bout (klein) pata, cuixa


    braadworst salsicha, longaniza, salsitxa, llonganissa


    braam mora, zarzamora, móra


    broccoli brécol, bròquil


    brood pan, pa


    boerenbrood: rond, plat brood ~ de payés, ~ de pagès


    ‘busbrood’, gewoon brood ~ de molde, ~ de motlle


    volkorenbrood ~ integral, ~ integral


    meergranenbrood ~ con cereales, ~ amb cereals


    broodje panecillo, panet


    broodkruim pa rattlat


    buikspek panceta, ventresca, cansalada viada


    C


    cactusvijg higo chumbo, figa de moro


    cantharel rebozuelo, rossinyol


    cashewnoot anacardo, anacard


    cayennepeper pimienta de Cayena, pebre de Caiena, pebre vermell


    champignon champiñon, camperol, xampinyó


    chilipeper pimieento,, bitxo


    chocola, chocolademelk chocolate, xocolata


    pure chocola ~ amargo, ~ amarga


    melkchocolade ~ con leche, ~ amb llet


    cider sidra; er is sidra natural, ambachtelijk gemaakte (hopen we) cider, een beetje wrang, en de sidra gasificada, zoetere fabriekscider, in de versies extra (halfzoet), selecta (droger) en refrescante (met extra koolzuur)


    citroen limón, llimona


    citrusfruit cítricos, cítrics


    compote compota


    confiture confitura, melmelada


    conservenblik lata, llauna


    cottage cheese (iets minder vochtig) cuajada, requesón, mató, recuit, brossat


    
      vet = Spaans (Castiliaans)


      vet en cursief = Catalaans, als het afwijkt van het Spaans cursief = Baskisch

    


    courgette calabacín, carbassó


    courgettebloem flor de calabacín, flor de carbassera, badoc


    D


    dadel dátil, dàtil


    daurade, zeebrasem dorada, orada, urraburua


    deegwaar pastas, pasta


    dieet dieta, régimen, règim


    diepgevroren congelado, congelat


    diepvrieswaren (alimentos) congelados, congelats


    dille eneldo, anet


    diner cena, sopar


    dop (van noten) cáscara, closca


    doperwt guisante, pèsol


    dragon estragón, dragonet, estragó


    drank bebida, beguda


    dressing aderezo, aliño, amaniment


    druif (grano de) uva, raïm


    pitloze druiven uvas sin pepitas, raïm sense pinyols


    drumstick (kip) jamoncito de pollo, cuixa de pollastre


    duif pichón, paloma, colomí


    dun fino, prim


    E


    eekhoorntjesbrood hongo negro,, sureny


    eend pato, ànec, tiró


    eendenborst (tamme eend) magret de pato, magret d’ànec


    eendenmossel percebe, percebe, peu de cabra, lanperna


    eetlepel cuchara, cullerada


    ei huevo, ou


    eidooier yema de huevo, rovell d’ou


    eiwit clara de huevo, clara d’ou


    erwt guisante, pèsol


    eten comer, menjar, dinar


    everzwijn jabalí, senglar


    F


    fazant faisán, faisà


    fijn fino


    filet filete, filet


    flensje crepe, crep, crespell


    flesopener (kroonkurk) abrebotellas, abridor, obridor


    foelie macis


    forel trucha, truita


    wilde (beek)forel trucha de río, truita de riu


    gekweekte (regenboog)forel trucha de vivero, truita de granja


    framboos frambuesa, gerd


    frisée (krulandijvie) escarola


    fruit fruta, fruita


    fruitsalade macedonia de frutas, m. de fruitas


    G


    gamba gamba, otarrainxka


    gans ganso, oca


    gebak pastas


    gebraden asado, rostit


    gedroogde vruchten frutos secos, fruita seca


    geelwortel cúrcuma


    gefrituurd frito, frit


    gegrild brasa, a la, graella, a la


    gehakt, tartaar carne picada, carn picada


    gehaktballetjes albóndigas, mandonguilles


    geit cabra


    geitenkaas queso de cabra, formatge de cabra


    geitje cabrito, cabrit


    geitje, iets ouder cabirol


    gekonfijte vruchten frutas escarchadas


    gekookt hervido, bullit


    gelatine gelatina


    gelei jalea, gelea


    gemalen molido, en polvo, mòlt, en pols


    gemarineerd abodabo


    gember jengibre, gingebre


    gepaneerd empanado, rebozado, empanat


    gepocheerd escalfado, escumat


    geraspt rallado, ratllat


    geraspte kaas queso rallado, formatge ratllat


    gerookt ahumado, fumat


    gesneden loncheado, a llenques


    gevogelte aves, aviram


    gevuld rellenado, farcit


    gezouten salado, salat


    gist levadura, llevat


    glas vaso, got, tassó


    goudbrasem, daurade dorada, orada, urraburua


    graan trigo, blat


    graat espina


    granaatappel granada, magrana


    granen cereales, cereals


    grapefruit pomelo


    griesmeel sémola, sèmola


    gries van harde tarwe sémola de grano duro


    grill parilla, graella


    groene kruiden hierbas finas, herbesfines


    groente verduras, hortalizas, hortalisses, verdures


    grootte, maat tamaño, tamany


    H


    haan gallo, gall


    haarwild caza de pelo, caça de pèl


    haas (spier, zoals in ossenhaas, kalfshaas, lamshaas) solomillo, filet


    haas liebre, llebre


    ham jamón, pernil


    gekookte ham jamón cocido, pernil cuit, pernil dolç


    rauwe ham jamón serrano, pernil salat


    schouderham, paleta, espatlla


    hamburger hamburguesa


    hard duro, dur


    harde worst salchichón, fuet


    harder mújol, llissa


    haring arenque, areng


    hart corazón, cor


    haver avena, civada


    havermout copos de avena, flocs de civada


    hazelnoot avellana


    heek merluza, lluç, merlenka


    heet, warm caliente, calent


    heilbot fletán, halibut, fletana


    hersenen sesos, cervellets


    hert ciervo, venado


    honing miel, mel


    I


    ijs (bevroren water) hielo, glaç, gel


    ijsbergsla lechuga arrepollada, enciam iceberg


    ijsblokjes cubitos de hielo, glaçons


    ijsje, ijsco helado, gelat


    inktvisinkt tinta, tinta


    J


    jam mermelada, confitura, melmelada


    jeneverbes baya de enebro, enebrina, ginebró


    K


    Kaapse kruisbes, lampionvrucht alquequenje, alicacabí


    kaas queso, formatge


    blauwschimmelkaas, queso azul, formatge blau


    Edammer ~ de bola


    verse kaas, meikaas cuajada, requesón, mató, brossat


    geitenkaas queso de cabra, formatge de cabra


    schapenkaas queso de oveja, formatge d’ovella


    belegen kaas, gerijpte kaas queso afinado, q. madurado, formatge madurat


    geraspte kaas queso rallado, formatge ratllat


    jonge kaas, zachte kaas queso tierno, formatge tendre


    kabeljauw bacalao fresco, bacallà fresc, bakailaoa


    kaki caqui


    kalf, kalfsvlees ternera, vedella


    kalkoen(haan) pavo, indiot, gall dindi


    kandijsuiker azúcar candi, sucre candi


    kaneel canela, canyella


    kapoen, gecastreerde haan capón, capó


    kappertjes alcaparra, alcaparras, tàpera


    karamel caramelo, caramel


    karbonade, kotelet chuleta, costella


    kardoen cardo


    karper carpa


    kastanjes castañas, marrones, castanyes, marrons


    keizeramaniet monjola, oronja, oriol, ou de reig


    kers cereza, cirera


    kerstomaatje cirerol


    kervel cerafolio, perifolio, cerfull


    ketchup quetxup


    keuken cocina, cuina


    keukenkruid hierba aromática, herba aromàtica


    kidneybonen >bonen


    kievitsbonen > bonen


    kikkerbillen ancas de rana, anques de granota


    kikkererwt garbanzo, cigró, ciuró


    kip pollo, pollastre


    scharrelkip pollo campero, p. payès, pollastre de camp, p. pagès


    kipfilet, pechuga de pollo, pit de pollastre


    kippenlevertjes higadillos, fetges d’au


    klipvis (gezouten kabeljauw) bacalao, bacallà


    knoflook ajo, all


    knoflookteen diente de ajo, gran d’all


    knolselderij apio nabo, api-nap


    koe vaca


    koekje galleta


    koffie café, cafè


    koffieboon grano de café, gran de cafè


    koffielepel cucharilla, cucharita, cullereta


    koken (van water) hervir, bullir


    kokkel berberecho, escopinya de gallet, catxel


    kokosnoot coco


    kokosmelk, santen leche de coco, llet de coco


    komijn comino, comí


    komkommer pepino, cogombre


    konijn conejo, conill


    tam konijn conejo doméstico, conill de granja


    wild konijn conejo de monte, c. de bosque, conill de bosc


    kool berza, col (v), ripollo, col


    groene kool berza, col común, col d’olla, col verda


    boerenkool col gallega, col rizada, col de Milà


    rodekool col lombarda, col roja, col llombarda, col vermella


    Chinese kool col china, col xinesa


    koolraap colinabo, rutabaga, col-i-nap


    koolrabi colirrábano


    koolzaad colza


    koolzaadolie aceite de colza, oli de colza


    koriander cilantro, celiandre


    korst corteza, (van brood) cortezón, crosta


    kotelet chuleta, costella


    koud frío, fret


    krab buey (de mar), cranc


    kreeft bogavante, cangrejo, llamàntol, llobregant


    krokant crocante, crostillant


    kropje cogollo, capdell


    kropsla lechuga, enciam


    kruid hierba, herba


    kruiden especias, condimentos, espècies, condiments


    kruidnagel clavo, clau, clavell


    krulandijvie escarola


    krulpeterselie perejil rizado, julivert rissat


    kurkentrekker descorchador, sacacorchos, tirabuzón, destapador, llevataps, tirabuixó


    kurkuma cúrcuma


    kwark requesón, mató, brossat, recuit


    kwartel codorniz, guàtlera, guatlla


    kweepeer membrillo, codony


    L


    lam cordero, xai, be, corder


    zuiglam lechal, anyell


    lange vinger soletilla, melindro


    langoest langosta, llagosta, langosta


    langoustine cigala, escamarlà, zigala


    laurier laurel, llorer


    laurierblad hoja de laurel, fulla de llorer


    lekker bueno (buena), rico (rica), delicioso (deliciosa), bo (bona), gustós (gustosa), deliciós (deliciosa)


    lende, lendenstuk lomo, llom


    lente-ui cebolla tierna, cebolleta, ceba tendra


    lepel cuchara, cullera


    lepeltje cucharilla, cucharita, cullereta


    levensmiddelen alimentos, aliments


    lever higado, fetge


    lijsterbes serba, serva


    limoen lima, llima


    linzen lentejas, llentilles


    lunch almuerzo, dinar


    M


    maaltijd comida, àpat


    maaltijdsoep potaje, potatge


    macaroni macarrones, macarrons


    mager (bij melkproducten) desnatado, desnatat


    maïs maíz, blat de moro, blat de les Índies


    ~kolf mazorca de maïz, panotxa de blat de moro


    majoraan, marjolein mejorana, marduix


    makreel caballa, escombro, verat, bis


    mals tierno, tendre, suculent


    marinade adobo, marinada


    marsepein mazapán, massapà


    mayonaise mahonesa, mayonesa, maionesa


    meel harina, farina


    meiknol nabo, nap


    Melba toast tostada Melba, torrada Melba


    melk leche, llet


    magere melk leche descremada, llet desnatada


    halfvolle melk leche semidescremada, llet semidesnatada


    volle melk leche completa, l. entera, llet sencera


    meloen melón, meló


    merg tuétano, moll de l’os


    mergpijp hueso de tuétano, os de vedella


    mes cuchillo, ganivet


    met con, amb


    mispel níspero, nespra


    moot trozo, tarazón, llenca


    morel, zure kers guinda


    morielje morilla, colmenilla, arigany, múrgola


    mossel mejillones, musclos, muskuilua


    mosterd mostaza, mostassa


    mul salmonete, moll, roger, barbarina


    munt hierbabuena, menta


    N


    nagerecht postre


    niertjes riñones, ronyons


    Noordzeekrab buey de mar, bou de mar


    noot nuez, nou


    nootmuskaat nuez moscada, nou moscada


    nori, zeewier hoja de nori, fulla de nori


    O


    octopus pulpo, polp, pop, olagarroa


    oester ostra, òstia, ostra


    oesterzwam pleuroto, setas de cardo, gírgola


    olie aceite, oli


    zonnebloemolie a. de girasol, o. de girasol


    maïsolie a. de maíz, o. de blat de les Índies


    olijfolie a. de oliva, o. d’oliva (beste kwaliteit: extra virgen, verge extra)


    olie- en azijnstel vinagreras, setrill


    olijf aceituna, oliva


    omelet tortilla, truita


    ontbeend deshuesado, dessosat


    ontbijt desayuno, esmorzar


    ontbijten desayunar, esmorzar


    ontpit deshuesado, espinyolat


    oor oreja, orella


    opwarmen recalentar, rescalfar


    oregano orégano, orenga


    os buey, bou


    ossenhaas solomillo, llom


    oven horno, forn


    P


    paardenbloemblad diente de león, dent de lleó


    paddestoel hongo, seta, bolet


    paling anguila, ibai aingira


    palmharten palmito, garballó, cors de palmera


    pandanrijst arroz tailandés


    paneermeel pan rallado y tostado, pa ratllat i torrat, farina de galeta


    papaja papaya


    paprika (vrucht) pimiento, pebrot


    paprikapoeder pimentón, pebre vermell;


    er is ~ dulce, ~ dolç (mild) en ~ picante, ~ picant (scherp)


    parelhoen pintada


    passievrucht fruta de la pasión, maracuya


    pasta pasta


    pasteitje empanada, empanadilla, panada, panadó


    pastinaak chiribia, xirivia


    paté paté


    patrijs perdiz, perdiu


    peen zanahoria, pastanaga, carrota


    peer pera


    peper (van de Piperfamilie, zwart, wit enz.) pimienta, pebre


    zwarte peper pimienta negra, pebre negre


    witte peper pimienta blanca, pebre blanc


    groene peperkorrels pimienta verde, pebre verd


    peper (van de Capsicumfamilie, chili, paprika) pimiento, pebrot, pebrina


    rode peper, chilipeper, paprika pimiento rojo, pebrot vermell, pimentó roig


    groene peper, paprika pimiento verde, pebrot verd


    perzik melocotón, préssec


    peterselie perejil, julivert (de normale peterselie in Spanje is de platbladige, niet de krul)


    krulpeterselie perejil rizado, julivert rissat


    peulvruchten legumbres, llegums


    
      vet = Spaans (Castiliaans)


      vet en cursief = Catalaans, als het afwijkt van het Spaans cursief = Baskisch

    


    pied de mouton, stekelzwam (paddestoel) lengua de gato, lengua de vaca, dent de rata, picornell


    pijlinktvis calamar, chipirón, canana, xipiró, txibia, txipirón, txipiroiak


    pijnboompitten piñones, pinyons


    pinda’s cacahuetes


    pistachenoten pistachos, pistatxos


    pit hueso, grano, pepita, pinyol


    pittig picante, picant


    plak raja, tajada, rodaja, llenca, rodanxa, tall, tallada


    pocheren escalfar, escumar


    poeder, tot poeder gemalen en polvo, en pols


    poedersuiker azucar de lustre, sucre de llustre


    pompoen calabaza, carbassa


    poon, rode poon alfondega, rubio, arete, galineta, lluerna, arraingorri


    poot pata, peu


    popcorn palomitas


    prei puerro, porro


    proeven degustar


    pruim ciruela, pruna


    reine claude ~ claudia


    pruimedant ciruela pasa, pruna seca


    pudding pudín, púding


    puddinkje flan, flam


    R


    raap nabo, nap


    raapsteeltjes grelos, fulla de nap


    radijsjes rábano, rabanito, rave


    ragout ragú, ragut


    rammenas rábano


    rauw crudo, cru, recept receta, recepta


    ree corzo, cabirol


    reine claude ciruela claudia, pruna clàudia


    reuzel manteca, saïm, llard


    rib costilla, costella


    ribstuk costillar, cap de costella


    ridderzwam mojardón, moixernó


    rietsuiker azúcar de caña, sucre de canya


    rijp maduro, madur


    rijst arroz, arròs


    langkorrelrijst ~ grano largo, ~ de gra llarg


    paellarijst ~ grano medio, ~ de gra mitjà


    rondkorrelrijst, voor risotto en desserts ~ grano redondo, ~ de gra curt, ~ de gra rodó


    zilvervliesrijst ~ integral


    snelkookrijst ~ de cocción rápida, ~ de cocció ràpida


    rivierkreeftje cangrejo de las marismas, cranc de riu


    rode bessen grosellas rojas, agrassós


    rode biet remolacha, bleda-rave, remolatxa


    rode paprika pimiento rojo, pebrot vermell


    rode peper, chilipeper pimienta roja, pebrot vermell, pimentó roig


    rodekool col lombarda, col roja, llomborda


    rog raja, raya, rajada, arraia


    rogge centeno, sègol


    roggebrood pan de centeno, pa de sègol


    room nata


    zure room nata ácida


    slagroom nata montada, nata montada


    rosbief rosbif


    rozemarijn romero, romaní


    rozenbottel escaramujo, gavarra


    rozijnen pasas, panses


    rucola eruca, roqueta, ruca


    rund(vlees) buey, bou


    S


    saffraan azafrán, safrà


    salade ensalada, amanida


    salie salvia, sàlvia


    sap jugo, suc


    sardine sardina


    saus salsa


    savooiekool berza


    schaal (van ei) cáscara, closca


    schaal- en schelpdieren frutos de mar, mariscos, marisc


    schaaldier crustáceo, crustaci


    schaap oveja, carnero, moltó


    schaar tijeras, estisores


    schapenkaas queso de oveja, formatge d’ovella


    schelvis eglefino


    schenkel jarrete, jarret


    schijfje rodaja, tajada, tall, tallada, rodanxa


    schil corteza, piel, pell, cotna


    schnitzel escalope, escalopa


    schol platija, palaia, platuxa


    schorpioenvis escórpora, rascacio, cabracho, rascassa, cap-roig, krabarroka


    schorseneer escorzonera, salsifí, salsafí, salsifí


    schotel plato, plat


    schouder espalda, espatlla


    schouderham paleta, espatlla


    schouderkarbonade, schouderstuk paletilla, braç


    schuim espuma, escuma


    seizoen, van het del tiempo, del temps


    selderij apio, api


    selderijknol apio nabo, api-rave


    servet servilleta, tovalló


    sesamzaad ajónjoli, sèsam


    sherry jerez, xerès


    sinaasappel naranja, taronja


    sint-jacobsschelp vieira, escopinya de pelegrí


    siroop jarabe, almíbar, almívar


    sjalot chalota, chalote, escalonia, escalunya


    sla, kropsla lechuga, enciam


    ijsbergsla lechuga arrepollada, enciam iceberg


    romanasla, bindsla lechuga romana, enciam llarg, enciam romana


    lollo rosso lollo, enciam vermell


    eikenbladsla lechuga hoja de roble, enciam fulla de roure


    krulandijvie, frisée escarola, endivia, escarola, endíbia


    slablad hoja de lechuga, fulla d’enciam


    slagroom nata (ongeklopt), nata batida, nata montada, ~ batuda(geklopt)


    slahart cogollo, cabdell


    slak caracol, cargol


    sleepruim endrino, aranyó


    smaak gusto, sabor, gust, sabor


    smakelijk apetitoso, apetitós


    snee brood rebanada de pan, llesca de pa


    snee, plak tajada, rodaja, tall, tallada, rodanxa


    snelkookrijst arroz de cocción rápida, arròs de cocció ràpida


    snijbiet acelga, bleda


    snoek lucio, lluç, lutxo


    soep sopa


    soja soja


    sojaolie ~ de soja


    sorbetijs, vruchtenijs zonder melk sorbete


    spaghetti espaguetis


    specerijen especias, espècies


    speenvarken cochinillo, lechón, garrí, godall, porcella


    spek tocino, xulla, cansalada


    mager spek, buikspek panceta, ventresca, cansalada viada


    spekje chicharrón, torrezno, llardó


    sperziebonen judía verde, judía fina, mongeta fina, ~ tendra, xiulets


    spinazie espinaca, espinac


    spinkrab centolla, centollo, cabra de mar, cranca, changurro, txangurrua


    spruitjes coles de Bruselas, repollitos, col de Brussel.les


    staart rabo, cua


    stekelrog (lekkerste soort) raya de clavos, rajada de claus


    stekelzwam (pied de mouton) lengua de gato, lengua de vaca, picornell, dent de rata


    steurgarnaal camarón, gambeta


    stier toro


    stokbrood barra de pan, baguete, pa de barra


    stokvis (gedroogde, ongezouten kabeljauw) pejepalo, peixopalo, zie ook >klipvis (bacalao, bacallà)


    struisvogel avestruz, estruç


    suiker azúcar, sucre


    bruine suiker azúcar moreno, a. rubio, a. terciado, sucre roig, s. morè


    lichte basterdsuiker ~ moreno claro


    poedersuiker azúcar de lustre, s. de llustre, s. glaç


    rietsuiker azúcar de caña, s. de canya


    suikerklontje terrón de azúcar, terròs de sucre


    T


    taai duro, dur


    taart tarta, torta, pastís


    tafel mesa, taula


    tafelkleed mantel, tovalles


    tagliatelle tallarines


    tam konijn conejo de granja, conejo doméstico, conill de granja


    tarbot rodaballo, rèmol, erreboiloa


    taugé germen de soja, germen de soia


    tijm tomillo, timó, farigola


    toast pan tostado, pa torrat


    tomaat tomate, tomàquet


    trostomaat tomate en rama, tomàquet de branca, ~ de penjar


    kerstomaat tomate cereza, cirerol


    pruimtomaat tomate de pera, tomàquet de pera


    tong (van een dier) lengua, llengua


    zeetong lenguado, palaia, mihiarraina


    tonijn (gewone of blauwvin) atún (rojo), tonyina, hegalaburra


    witte tonijn bonito del norte, bonítol, bacora, hegaluzea


    tonijnbuik, het meest gewaardeerde stuk ventrecha, ventresca


    trompette de la mort cuerno de la abundancia, orella d’ase, trompeta


    tros racimo


    truffel trufa, tòfona, trufa


    tuinbonen habas, faves


    U


    ui cebolla, ceba


    lente-ui cebolla tierna, cebolleta, ceba tendra


    V


    vanille vainilla


    varken cerdo, porc


    vederwild caz de pluma, caça de ploma


    vel, blad hoja, full


    vel, huid piel, pell


    veldsla (valeriaanblad) hierba del canónigo, herba dels canonges


    venkel hinojo, fonoll


    vers fresco, fresc


    vet grasa, greix (zelfst.nw), gordo, gras (bijv.nw)


    vijg higo, figa


    vinaigrette, dressing vinagreta


    vis pez, peix


    vis (visgerechten op menu, aanbod in de winkel) pescado, peix


    viskuit huevas, ous de peix


    vismarkt pescadería, peixateria


    vlees carne, carn


    vleeswaren embutido(s), embutits, xarcuteria


    vloeibaar líquido, líquid


    vol lleno, ple


    volle melk leche entera, llet sencera


    voorgerechten entradas, entrantes, entremès, entrant


    vork tenedor, forquilla


    vrucht fruta, fruita


    vruchten op sap fruta en almíbar, fruita en almívar


    vruchtvlees pulpa


    vulling relleno, farciment


    W


    walnoot nuez, nou


    waterkers berro, mastuerzo, créixens


    watermeloen sandía, síndria


    weekdieren: inktvissen, schelpdieren en slakken moluscos, mol.luscs


    weinig poco, poc, una mica de


    wijn vino, vi


    wijting pescadilla, merlán, maire


    wild caza, caça


    haarwild caza de pelo, caça de pél


    vederwild caz de pluma, caça de ploma


    wild (bijv.nw) salvaje, salvatge


    wildzwijn jabalí, senglar


    witlof achicoria, chicoria, cama-roja, xicoira


    witte tonijn bonito del norte, bonítol bacora, hegaluzea


    worst, vers, in vele variaties, droog en vers longaniza, llonganissa


    braadworst salchicha, salsitxa


    droge worst in vele variaties butifarra, botifarra


    wortel, peen zanahoria, pastanaga


    Y


    yoghurt yogur, iogurt


    Z


    zalm salmón, salmó, izokina


    zeebaars lubina, llop, llobarro, lupia


    zeebrasem, daurade dorada, orada, urraburua


    zeeduivel rape, sapo, rap, xapoa, zapoa


    zeekat, inktvissoort sepia, sípia, txokoa


    zeekreeft bogavante, cangrejo, llamàntol, abakando


    zeetong lenguado, palaia, mihi-arraina


    zetmeel almidón, midó


    zilvervliesrijst arroz integral, arròs integral


    zoet dulce, dolç


    zoete aardappel batata, moniato


    zoetzuur agridulce, agredolç


    zonder sin, sense


    zonnebloemolie aceite de girasol, oli de girasol


    zonnevis pez de San Pedro, gall de Sant Pere


    zout sal


    zuiglam ternasco, lechal, xai de llet, xai lletó, anyell


    zuur ácido, àcid


    zuurkool chucrút


    zwaardvis pez espada, emperador, peix espasa, ezpata arraina


    zwezerik mollejas, lletons,


    zwoerd corteza, cotna


    Spaans/Catalaans/Baskisch – Nederlands


    A


    abadejo, abadira witte koolvis, pollak


    abae, abade koninklijke grouper, smakelijke zeevis


    abakando zeekreeft


    abalaio kabeljauw


    abrebotellas flesopener (kroonkurk)


    abrelatas blikopener


    abridor flesopener (kroonkurk)


    acedera zuring


    aceite olie


    ~ de colza koolzaadolie


    ~ de girasol zonnebloemolie


    ~ de oliva olijfolie


    ~ de oliva extra virgen de beste


    kwaliteit olijfolie


    ~ de soja sojaolie


    ~ vegetal plantaardige olie


    aceituna olijf


    ~ aliñada ingemaakte olijf


    ~ negra zwarte olijf


    ~ rellena gevulde olijf


    ~ verde groene olijf


    acelga snijbiet


    achicoria roodlof


    ácido zuur


    aderezo (salade)dressing


    abodabo gemarineerd


    adobo marinade


    agrassó aalbes


    agridulce zoetzuur


    agrio zuur


    agrios citrusfruit


    agrella, agrilla zuring


    aguacate avocado


    aguja 1 hals- of schouderkarbonade van varken of kalf; 2 geep (zeevis), lekker, let niet op de groene kleur langs de graat


    ~ paladar zwaardvis


    agulla geep


    ahumado gerookt


    ahumados gerookte etenswaren


    ajedrea bonenkruid


    ajete jonge knoflook


    (al) ajillo bereid met knoflook


    ajo knoflook


    ~ tierno verse knoflook, bolvormig of zelfs nog zonder bol


    ~ blanco Andalusië koude soep van o.m. knoflook en amandelen


    ajónjoli sesamzaad


    ala vleugel


    aladroc ansjovis


    alacha, alatxa sardinelle, sardineachtige, lekker


    albacora witte tonijn


    albahaca basilicum


    albardado gebardeerd, omwikkeld met spek


    albaricoque, albercoc abrikoos


    albergínia aubergine


    alicacabí Kaapse kruisbes, lampionvrucht


    albóndigas gehaktballetjes


    alcachofa artisjok


    alcaparra, alcaparras kappertjes


    alfàbrega basilicum


    alfóncigos pistachenootjes


    alfonsiño alfonsino, rode diepzeevis, uitstekend van smaak, vrijwel uitsluitend op de Canarische Eilanden


    alga wier


    aligote Spaanse zeebrasem, lekkere vis


    alimentos levensmiddelen


    ~ congelados diepvriesetenswaren


    aliñado aangemaakt, op smaak gebracht


    aliño dressing, kruidenmengsel


    alioli >allioli


    alitán kathaai


    all knoflook


    allioli, all-i-oli saus van knoflook en olijfolie, soort knoflookmayonaise


    almejas tapijtschelpen (de grote), venusschelpen (de kleintjes)


    almendrada met amandelen of amandelsaus


    almendras amandelen


    almíbar siroop


    almidón (aardappel)zetmeel


    almuerzo lunch


    alquequenje Kaapse kruisbes, lampionvrucht


    altramuces bonen van de witte lupine, bij ons een tuinplant


    alubias (nier)bonen


    ~ blancas witte bonen


    ~ rojas rode bonen, kidneybonen


    ~ verdes sperziebonen


    ~ pintas kievitsbonen


    ~ negras zwarte bonen


    aluda pijlinktvis


    alvocat avocado


    amanida salade


    amargo bitter


    amb met


    ametlles amandelen


    amuarraina forel


    ~ ortzadarra regenboogforel


    ~ arrunta beekforel


    anacardo cashewnoot


    ancas de rana kikkerbillen


    anchoa ansjovis


    ànec eend


    anet, dille


    anfós grouper, gewaardeerde zeevis


    anguila paling


    angulas glasaaltjes, zeer geliefd in Spanje, maar het eten is een


    bedreiging voor de palingstand


    anís anijs


    anjoba elwe, smakelijke zeevis


    añojo rund of schaap van één jaar


    anques de granota kikkerbillen


    antoñito tandbrasem, uitstekende zeevis


    anxova ansjovis


    anyell lam


    antxoak ansjovis


    apagador grote parasolzwam, lekkere paddestoel; alleen de hoed wordt gegeten


    apetito eetlust


    
      vet = Spaans (Castiliaans)


      vet en cursief = Catalaans, als het afwijkt van het Spaans cursief = Baskisch

    


    apetitoso smakelijk


    apio (en rama), api bleekselderij


    apio nabo knolselderij


    arándano bosbes


    ~ rojo vossenbes


    aranja grapefruit


    arca de Noé arkschelp, ark van Noach, schelpdier


    arenque haring


    ~ ahumado gerookte haring


    ~ salado gezouten haring (geen maatje, maar sterk gezouten)


    aranya pieterman, lekkere vis, maar pas op voor de giftige stekels op de rug


    aranyo sleepruim, vrucht van de sleedoorn


    arigany morielje, heerlijke lentepaddestoel


    armado, arnès gepantserde poon (heeft niks met een gewone poon te maken), smaakt goed


    arraia rog


    arrebosat gepaneerd of in beslag gedoopt en gefrituurd


    arrel wortel


    arròs, arroz rijst


    ~ blanco witte rijst


    ~ integral zilvervliesrijst


    ~ grano largo langkorrelrijst


    ~ grano medio paellarijst


    ~ grano redondo rondkorrelrijst, voor


    risotto en desserts


    ~ salvaje ‘wilde rijst’, geen rijst maar een grassoort uit Noord-Amerika, donkerbruin van kleur


    ~ tailandés pandanrijst, jasmijnrijst


    Arzúa-Ulloa koekaas uit Galicië, halfzacht en ietwat pittig


    asado gebraden


    ase vliegende vis, niet erg bijzonder van smaak


    atún (rojo) (gewone of blauwvin)tonijn


    avajonera bosbes


    avellana hazelnoot


    avena haver


    aves gevogelte


    ~ y caza ‘wild en gevogelte’


    aviram gevogelte


    alvocat avocado


    azafrán saffraan


    azúcar suiker


    ~ candi kandijsuiker


    ~ de caña rietsuiker


    ~ molido poedersuiker


    ~ moreno claro lichte basterdsuiker


    ~ moreno oscuro donkere


    bastersuiker, bruine suiker


    ~ en terrones klontjes


    azufaifa jujube, Chinese dadel, zoetzuur vruchtje


    B


    bacaladilla blauwe wijting, alleen lekker indien heel vers


    bacallà, bacalao klipvis (gezouten kabeljauw), kabeljauw


    ~ fresco verse kabeljauw


    ~ ahumado gerookte klipvis


    ~ desalado kant-en-klaar ontzoute en


    geweekte klipvis


    bacón bacon


    bacora witte tonijn


    bacoreta ‘kleine tonijn’ (soortnaam)


    baguete baguette, stokbrood


    bakailaoa >bacalao


    bakalada blauwe wijting


    barbacoa barbecue


    barbarina mul


    barbuda inktzwam, smakelijke paddestoel


    barquita bootje van deeg


    barra de pan stokbrood


    bastina, peix de (honds)haai


    batata zoete aardappel


    baya bes


    ~ de enebro jeneverbes


    be lam


    becada snip (vogel)


    bechamel bechamelsaus


    berberecho kokkel


    berdela makreel


    berenjena aubergine


    berro waterkers


    berruenda handia leng, goede zeevis


    berza groene kool, savooiekool


    besugo, besuguito Spaanse zeebrasem, lekkere vis


    
      Bacalao is klipvis, gezouten en gedroogde kabeljauw (of soms heek), en geen stokvis, die alleen maar gedroogd is, en vrij weinig gebruikt wordt in de mediterrane landen. Klipvis moet 1 tot 2 etmalen gespoeld worden in water, iets wat je niet snel zult doen op vakantie. Gelukkig is er al geweekte bacalao te koop, bacalao ahumado. Dan is er het onderscheid tussen de verschillende delen: een hele vis heet bacalada, de mooiste, graatloze rechthoekige stukken van de rug morro of lomo, de buik vientre of loncha, en driehoekige stukken daaruit orejas, de staart cola, en de graat met aanhangsels (voor soep) rosario. En de allermooiste stukjes zijn de wangen, kokotxas.

    


    bleda-rave rode biet


    bicudo barracuda uitstekende vis


    bigaro alikruik


    bis makreel


    bisigua >besugo


    bistec lapje vlees


    bitxo groen chilipepertje


    blando gaar, zacht


    blat graan


    ~ de moro maïs(meel)


    bleda snijbiet


    bocadillo (belegd) broodje


    bocado hap


    bocanegra zwartbekhondshaai


    bocinegro ‘gewone zeebrasem’, lekkere vis


    bodiones lipvis, smakelijke vis


    boga bokvis, zeebrasemsoort, smaakt door variatie in voedsel heel wisselend


    bogavante zeekreeft


    boga-ravell rode zeebrasem, goede vis


    bojín lekkere boletensoort (Suillus bellini, geen Ned. naam) waarvan de hoed gepeld moet worden


    boleto eekhoorntjesbrood (hoog gewaardeerde paddestoel)


    ~ granulado > bojín


    bollo gebakje, zoet broodje


    boniato zoete aardappel


    bonito del norte, bonítol witte tonijn


    boquerón verse ansjovis


    boraja, borraja bernagie, komkommerkruid


    botarga gedroogde viskuit


    ~ de atún botarga van tonijn, grijs van kleur


    ~ de mújol botarga van harder, oranje van kleur


    botifarra (braad)worst


    ~ blanca witte braadworst


    ~ crua rauw te eten worst


    ~ de llengua tongenworst


    ~ de perol ‘gewone’ braadworst


    ~ dolça zoetige worst, bevat behalve


    vlees ook suiker en citroen


    ~ negra bloedworst


    bou rund(vlees)


    bou de mar Noordzeekrab


    braç schouder, schouderstuk, schouderham


    brandada soort puree van zoutevis, olijfolie en melk


    brasa, a la gegrild


    breca pandora, redelijke zeevis


    brécol broccoli


    brecolera boerenkool


    breva vijg


    briota kleine gaffelkabeljauwsoort, redelijke vis


    bróculi broccoli


    broche, a la aan het spit


    brocheta, broqueta spies


    brota >briota


    brou bouillon


    bruixa Middellandse Zeescharretong, matige platvis


    budín zoete pudding of ook een hartige, met vlees, vis of groente


    buey os


    ~ de mar Noordzeekrab


    buldroi zeeduivel


    bull type bloedworst


    buñuelo beignet, hartig of zoet


    Burgos lichtgezouten verse kaas uit Castilië, van koemelk met soms wat schapenmelk


    burxa braadspit


    butifarra > botifarra


    C


    caballa makreel


    cabdell slahartje, little gem


    cabessuda elwe, smakelijke zeevis


    cabeza kop


    ~ de jabalí hoofdkaas van wildzwijn


    cabirol ree


    cabotí grondel, klein zeevisje, lekker in de frituur


    cabracho schorpioenvis


    cabra geit


    cabra de mar spinkrab


    Cabrales blauwschimmelkaas uit Asturië


    cabrilla 1 tandbaars, culinair


    oninteressant (geen tandbrasem!); 2


    hanenkam, cantharellensoort


    cabrit, cabrito geitje


    cabracho schorpioenvis


    caça wild


    ~ de pél haarwild


    ~ de ploma vederwild


    cacahuetes pinda’s


    Caiena cayennepeper


    calabacín courgette


    calabaza 1 pompoen; 2 eekhoorntjesbrood


    calamar pijlinktvis


    calamarines, calamarins ‘kleine pijlinktvis’


    calçotada gerecht van (gegrilde) lenteuitjes


    calçot type lente-ui


    caldereda, caldereta, cladereida stoofpot van vis of vlees


    caldo bouillon


    calent, caliente heet, warm


    callos ingewanden


    cama serrada strandkrab


    cama-roja roodlof


    camarón steurgarnaal


    cama-sec weidekringzwam


    Camerano jonge geitenkaas uit de Rioja


    camperol champignon


    canela kaneel


    canelons Catalaanse cannelloni, gevulde pastabuizen


    cangrejo zeekreeft


    ~ de las marismas rivierkreeftje


    ~ real schaamkrab


    canonges veldsla (valeriaanblad)


    cantarelas, cantarellas cantharellen


    cantareo schorpioenvis


    càntera zeekarper, een smakelijke zeebrasemsoort


    cantimpalos type chorizo uit de stad van die naam in Castilië-León


    cañadilla, cañaílla zeeslak


    canana pijlinktvis


    canónigos veldsla (valeriaanblad)


    cansalada spek


    ~ viada doorregen spek of verse


    varkensbuik (speklap)


    ~ fumada gerookt spek


    canyella kaneel


    cap eindstuk, hoofd, kop, chef


    capet kleine poon, voor in de soep


    capellán, capellá bolk, aardig visje


    capó, capón kapoen, gecastreerde haan


    cap-roig schorpioenvis


    captinyos kleine schorpioenvissoort


    caqui kaki


    carabinero inheemse gamba


    carabssó courgette


    caracol slak


    caragolí alikruik


    carajillo koffie met een scheut drank


    caramel ‘zeeschijter’, picarel, een smakelijk visje


    caramelo karamel


    caramuixa bieslook


    carbassa pompoen, kalebas


    carbassó courgette


    carxofa artisjok


    cardo kardoen, artisjokachtige waarvan de stengel wordt gegeten


    cargol slak


    carlet ‘roze slijmkop’, lekkere paddestoel


    carn, carne vlees


    ~ de lidia vlees van een in de arena gedode stier


    carnero schaap


    carpa karper


    carillo de cerdo varkenswang


    carrota peen, wortel


    carquinyolis, carquiñoles harde amandelkoekjes


    carrereta weidekringzwam, lekkere paddestoel; wordt vooral gedroogd verkocht


    cáscara schaal (van ei), dop (van noten)


    casero eigen fabrikaat


    castaña, castanya kastanje


    castanyola braam, smakelijke, enigszins vette zeevis


    caza wild


    ~ de pelo haarwild


    ~ de pluma vederwild


    cazón ruwe haai, steenhaai


    cazuela ondiepe aardewerken schaal


    ceba ui


    cebes de platillo kleine uitjes


    cebolla ui


    ~ tierna lente-ui


    Cebollino, cebollí bieslook


    cebón vetgemest varken, ook overdrachtelijk


    cecina gedroogd vlees van rund, geit, hert enz., wordt flinterdun gegeten


    celiandre koriander


    cena diner


    centeno rogge


    centolla, centollo spinkrab


    ~ de fondo, ~ de hondura paramola, smakelijke krab


    cerdo varken(svlees)


    cereales, cereals granen


    cereza kers


    cerfull kervel


    cervell hersens


    chalota, chalote sjalot


    champiñon champignon


    changurro spinkrab


    chanquete glasgrondel, minivisje voor de frituur


    cherna, cherne wrakbaars, lekkere zeevis


    chicharro horsmakreel, culinair niet heel interessant


    chicharrón kaantjes


    chicoria roodlof, witlof


    chilindrón saus van gesmoorde tomaat, ui en paprika


    chipirón pijlinktvisje


    chiribia pastinaak


    chirla kleine venusschelp


    chistorra dunne pittige braadworst


    chocho lupineboon, lupinezaad


    chocó naam in Andalusië en op de Can.


    Eil. voor zeekat


    chocolate chocola, chocolademelk


    ~ amargo pure chocola


    ~ blanco witte chocolade


    ~ con leche melkchocolade


    chopa zeekarper, een smakelijke zeebrasemsoort


    chopito kleine pijlinktvis


    chorizo paprikaworst


    choto geitje


    chucla ‘zeeschijter’, picarel, een smakelijk visje


    chucrút zuurkool


    chufa aardamandel, in Nederland een onkruid, hier de basis voor de drank >horchata


    chuleta karbonade, kotelet


    ~ de aguja schouderkarbonade


    ~ de lomo haaskarbonade


    ~ de cerdo varkenskarbonade


    ~ de cordero lamskarbonade, -kotelet


    ~ de ternera kalfskarbonade


    chuletita koteletje


    ~ de lechal zuiglamskoteletje


    chuletón grote karbonade, ribstuk, van kalf of rund


    churro zoete, gefrituurde deegstengel


    cirerol kerstomaatje


    ciervo hert


    cigala langoustine


    cigala, cigarra beerkreeft (de Catalanen en Castillianen zijn het dus niet eens over cigala)


    cigaló 1 kleine beerkreeft; 2 koffie met een scheut drank


    cigrons kikkererwten


    cilantro koriander


    cirera d’arboç vrucht van de aardbeiboom; heeft niks met aardbeien te maken; smaakt flauw


    cirera kers


    ciruela pruim


    ~ claudia reine claude


    ~ pasa pruimedant


    círvia, cirviola grote geelstaart, goede zeevis


    cítricos citrusfruit


    ciurenya eekhoorntjesbrood


    ciurons kikkererwten


    civada haver


    civet wildragout


    clara de huevo, clara d’ou eiwit


    clavell 1 kruidnagel; 2 stekelrog


    clau, clavo kruidnagel


    clementina clementine


    cloïssa venusschelp


    closca, clova schaaldierpantser


    cua staart


    coca 1 Balearen soort pizza; 2 zoete koek


    cochinillo speenvarken


    cocido stoofpot


    cocina keuken


    coco kokosnoot


    ~ rallado geraspte kokos


    leche de ~ kokosmelk, santen


    cocochas gebakken vis, doorgaans heek


    cóctel cocktail


    codillo varkensschenkel


    codony kweepeer


    codonyat kweepeergelei


    codorniz kwartel


    cogollo (sla)hartje, kropje


    ~ de Tudela little gem, kleine soort romanasla


    cogombre komkommer


    cogomella grote parasolzwam, lekkere paddestoel; alleen de hoed wordt gegeten


    col kool


    ~ berza groene kool, savooiekool


    ~ chino Chinese kool


    ~ común groene kool, savooiekool


    
      vet = Spaans (Castiliaans)


      vet en cursief = Catalaans, als het afwijkt van het Spaans cursief = Baskisch

    


    ~ d’olla groene kool, savooiekool


    ~ gallega boerenkool


    ~ lombarda rodekool


    ~ roja rodekool


    ~ rizada boerenkool


    cola staart(stuk)


    colas de gamba gepelde garnalen


    ~ de cigala langoustinestaarten


    ~ de rape zeeduivel (je eet alleen de staart)


    coles de Bruselas spruitjes


    coliflor bloemkool


    colinabo koolraap


    colirrábano koolrabi


    colmenilla morielje, heerlijke lentepaddestoel


    colomin, colomí duif


    colza koolzaad


    comer eten


    comestible eetbaar


    comestibles levensmiddelen


    comí komijn


    comida maaltijd, lunch


    comidas para llevar afhaalmaaltijden


    comino komijn


    compota compote


    condimento kruiden(mengsel)


    conejo konijn


    ~ de granja, ~ doméstico tam konijn


    ~ de bosque, ~ de monte, ~ silvestre wild konijn


    confitado gekonfijt, ingemaakt in vet of suiker


    confitura confiture


    congelado diepgevroren


    congrío kongeraal, zeeaal


    conill konijn


    ~ de granja tam konijn


    ~ de bosc wild konijn


    conservantes conserveermiddelen


    consomé consommé, heldere bouillon


    copinya kokkel


    ~ de gallet kokkel


    ~ de llet venusschelp


    ~ de pelegrí sint-jacobsschelp


    ~ de sang bruine venusschelp


    ~ de Japó palourde


    ~ gravada wrattige venusschelp


    ~ llisa tapijtschelp


    ~ maltesa, ~ rossellona gestreepte venusschelp


    ~ rellotge artemisschelp


    copos de avena havermout, havervlokken


    coquina zaagschelp, kleine schelpensoort


    cor, corazón hart


    ~ de alcachofa artisjokhart


    ~ de palma palmharten


    corball, corballo ombervisachtige, smakelijke zeevis


    corbina >corvina


    cordero lam


    ~ lechal zuiglam


    corretjola weidekringzwam, lekkere paddestoel; wordt vooral gedroogd verkocht


    corteza korst, schil, zwoerd


    corvina ombervis zeer smakelijke zeevis


    corvallo >corballo


    corzo ree


    costella karbonade, kotelet


    ~ de be lamskarbonade


    ~ de coll schouderkarbonade


    ~ de llom haaskarbonade


    costilla rib


    costillar ribstuk


    costra korst


    cranc krab


    ~ de fonera mediterrane rode diepzeekrab


    ~ de riu rivierkreeftje


    ~ reial schaamkrab


    cranca spinkrab


    ~ de fonera paromola, smakelijke krabsoort


    cranquet zwemkrab


    creilla (Valencia) aardappel


    créixens waterkers


    crema room, roomsoep, crème, crèmedessert


    cremoso romig


    crepe, crep, crespell flensje


    crestó gecastreerd bokje


    criadillas teelballen


    erizo zee-egel


    crocante krokant


    croqueta kroketje


    crosta korst


    crostillant krokant


    cru, crudo rauw


    cruixent krokant


    crustáceo schaaldier


    cua staart


    cuajada verse kaas, wrongel


    cubierto bestek


    cubitos blokjes


    ~ de caldo bouillonblokjes


    ~ de hielo ijsblokjes


    cuchara lepel


    cucharada in een recept: een eetlepel


    cucharilla, cucharita lepeltje (koffielepel)


    cucharón grote lepel


    cuchillo mes


    cuerno de la abundancia hoorn des overvloeds, paddestoel (trompette de la mort)


    cuina keuken


    cuixa boutje, drumstick


    cuixot bout, bil, ham


    culantro koriander


    cullerada in een recept: eetlepel


    culleradeta in een recept: lepeltje, koffielepel


    curado gerijpt, gedroogd (ham, kaas)


    cúrcuma kurkuma, geelwortel


    D


    dátil, dàtil dadel


    ~ de mar zeedadel, gewaardeerd schelpdier


    daus blokjes


    degustación proeverij


    degustar proeven


    delicia iets heel lekkers; mooiste stuk van iets


    delicioso heerlijk


    dent de rata stekelzwam (pied de mouton)


    dent de lleó molsla, paardenbloemblad


    dentól, dentón tandbrasem, uitstekende zeevis


    desayunar ontbijten


    desayuno ontbijt


    deshuesado ontbeend, ontpit


    diente tand


    ~ de ajo knoflookteen


    ~ de león paardenbloemblad, molsla


    dientón >dentón


    dieta dieet


    discreción, a zoveel je wilt


    donzella lipvis, smakelijke vis


    dorada goudbrasem, daurade, uitstekende zeevis


    dorado 1 goudbruin; 2 goudmakreel, uitstekende zeevis


    dragonet dragon


    dulce zoet


    ~ de membrillo kweepeergelei


    ~ de leche Zuid-Amerika melkconfiture, een soort taai vloeibare melkkaramel


    dulces zoetigheden, gebakjes


    durdo lipvis; over de smaak wordt heel verschillend gedacht…


    duro hard, taai


    E


    eglefino schelvis


    embutido(s), embutits vleeswaren, worst


    empanada, empanadilla pasteitje


    empanado gepaneerd


    emperador zwaardvis


    encebollado met ui bereid


    enciam sla, kropsla


    ~ escaroler bataviasla


    ~ fulla de roure eikenbladsla


    ~ llarg romanasla, bindsla


    ~ vermell lollo rosso


    encurtidos groente ingelegd in azijn


    endibia, endívia krulandijvie, frisée


    endrino sleepruim, vrucht van de sleedoorn


    enebrina jeneverbes


    eneldo dille


    enfú zandaaltje, dun zeevisje waarover de culinaire meningen verdeeld zijn


    ensaimada koffiebroodje


    ensalada salade


    ensaladilla rusa groentemacedonië in mayonaise


    entradas, entrantes, entremesos voorgerechten


    erizo de mar zee-egel


    erla gestreepte zeebrasem, zeer smakelijk erreboiloa tarbot


    escabechado, en escabeche, en escabetx gebakken en daarna gemarineerd


    escalfado gepocheerd


    escalivada in de oven gebakken en afgekoelde groente, aubergine, paprika, ui


    escalonia sjalot


    escalopa, escalope schnitzel


    escalunya sjalot


    escamarlà langoustine


    escaramujo rozenbottel


    escarola krulandijvie, frisée


    escombro makreel


    escopinya schelpdier


    ~ de gallet kokkel


    ~ de llet venusschelp


    ~ de pelegrí sint-jacobsschelp


    ~ de sang bruine venusschelp


    ~ de Japó palourde


    ~ gravada wrattige venusschelp


    ~ llisa tapijtschelp


    ~ maltesa, ~ rossellona gestreepte venusschelp


    ~ rellotge artemisschelp


    escorball ombervisachtige, smakelijke zeevis


    escórpora schorpioenvis


    escumat gepocheerd


    espaguetis spaghetti


    espalda schouder


    esparrall geringde zeebrasem, lekkere vis


    espárrago, espàrec asperge


    ~ triguero groene asperge


    especias specerijen


    espeto, espetón spies


    espetolí zandaaltje, dun zeevisje waarover de culinaire meningen verdeeld zijn


    espet, espetón barracuda


    espina graat


    espinaca, espinacs spinazie


    espuma schuim


    estofado gestoofd, gesmoord, suddergerecht


    estornino makreel


    estragón, estragó dragon


    ezpata arraina zwaardvis


    F


    fabes gedroogde bonen


    faisà, faisán fazant


    faneca bolk, aardig visje


    farcellet kleine rollade


    ~ de col met gehakt gevulde koolrol


    farigola tijm


    farina meel


    ~ de galeta paneermeel, broodkruim


    farsa farce, vulling in Baskenland


    faves tuinbonen


    fécula (aardappel)zetmeel


    ferrassa pijlstaartrog


    fesol boon


    ~ del Ganxet grote, platte witte boon met een beschermde herkomstbenaming, uit de Vallès-Maresme


    fetge lever


    fetges d’au kippenlevertjes


    fiambres vleeswaren


    fideos, fideus vermicelli


    fideuà paella met pasta in plaats van rijst


    figa vijg


    ~ de moro cactusvijg


    filete filet, lapje


    filloa Galicië zoet flensje


    fino dun, fijn


    finas hierbas groene kruiden


    flan puddinkje


    flaó Balearen soort kaaskoek


    fletán, fletana heilbot


    flor bloem


    ~ de carbassera courgettebloem


    fogón fornuis


    fondo de alcachofa artisjokbodem


    fonoll, fenoll venkel


    formatge kaas


    forn oven


    fosc donker van kleur


    arròs ~ rijstgerecht zwart gemaakt met inktvisinkt


    frambuesa framboos


    fraula aardbei


    fredolic ‘donkergrijze ridderzwam’


    freixura orgaanvlees van rund of schaap: longen, hart, lever


    fred, freda koud


    fregit gefrituurd


    fresa aardbei


    ~ de bosque bosaardbei


    fresc, fresco vers, fris


    fresón grote aardbei


    frijoles bonen


    ~ blancos witte bonen


    ~ rojos rode bonen, kidneybonen


    ~ verdes snijbonen


    ~ negros zwarte bonen


    ~ pintos kievitsbonen


    frío koud


    fritanga populair: ‘frituursels’


    frito gefrituurd


    fritura gefrituurd eten


    fruita, fruta vrucht, fruit


    ~s en almíbar vruchten op sap


    ~ de la pasión passievrucht


    ~s escarchadas gekonfijte vruchten


    ~s silvestres bosvruchten


    frutos de mar schaal- en schelpdieren


    frutos secos gedroogde vruchten en noten


    fuet dunne droge worst


    fula oninteressante zeebrasemsoort


    G


    galán ‘parel scheermeslipvis’, vooral rond de Balearen gevangen


    galana zadelzeebrasem, smakelijke vis


    galantina, galantine, soort paté, meestal van gevogelte


    galera mantisgarnaal, een soort platte langoustine met scharen die hem op een bidsprinkhaan doen lijken


    galets varkenswangen


    gall de Sant Pere zonnevis, uitstekende zeevis


    galleta koekje


    gallina kip


    ~ de mar kleine poonsoort, voor in de soep


    gallinita kogelvisje


    gallineta schorpioenvis, rascasse


    gallo 1 haan; 2 Middellandse Zeescharretong, matige platvis


    galludo doornhaai


    galtes de porc varkenswangen


    gamba gamba, grote garnaal


    ganxet type witte boon


    ganso gans


    ganyips gedroogde vruchten en noten


    garballó palmharten


    garbanzo kikkererwt


    garota zee-egel


    Garrotxa gerijpte schimmelkaas uit Catalonië


    garrí speenvarken


    gató, gat hondshaai


    gatvaire kathaai


    gavarra rozenbottel


    gazpacho Andalusië koude soep van o.m. gepureerde tomaten, paprika, komkommer, olie, azijn


    ~ blanco > ajo blanco


    gel ijs (bevroren water)


    gelat 1. ijsje, ijs; 2 bevroren


    gelatina gelatine


    gelea gelei


    gerd framboos


    ~ silvestre bosbes


    germen de soja taugé


    gerret ‘zeeschijter’, picarel, een smakelijk visje


    ginebrons jeneverbessen


    ginesterola hanenkam, cantharellensoort


    gingebre gember


    ginjol jujube, Chinese dadel, zoetzuur vruchtje


    gírgola oesterzwam


    gitano grouper, gewaardeerde zeevis


    godall speenvarken


    gofio Can. Eil. soort polenta van geroosterd graan; vaak is het een mix, maar er zijn ook pure versies:


    ~ de cebada gerstgofio


    ~ de centeno roggegofio


    ~ de maíz maïsgofio


    ~ de trigo tarwegofio


    goràs rode zeebrasem, lekkere vis


    granada granaatappel


    gran d’all knoflookteen


    grano pit, korrel, zaad, graan


    ~ de café koffieboon


    ~ de pimiento peperkorrel


    ~ de sal zoutkorrel


    ~ de uva druif


    grasa vet


    grelos raapsteeltjes


    grimaldo zeekreeft


    grosellas rojas rode bessen, aalbessen


    ~ negras zwarte bessen


    guarnición garnering


    guinda morel, zure kers


    guindilla rood pepertje


    guisado 1 gestoofd, gesmoord; 2 stoofgerecht


    guisante erwt


    ~ secos curtidos gedroogde spliterwten


    guatlla, guàtlera kwartel


    guisat stoofpot, ragout


    gusto smaak


    H


    habas tuinbonen


    habichuelas bonen


    ~ blancas witte bonen


    ~ de Jalea snoepjes


    ~ negras zwarte bonen


    ~ pintas kievitsbonen


    ~ rojas rode bonen, kidneybonen


    ~ verdes sperziebonen, snijbonen


    halibut heilbot


    hamburguesa hamburger


    harina meel


    hegaluzea witte tonijn


    hegalaburra (gewone of blauwvin)tonijn


    helado 1 ijsje, ijs; 2 bevroren


    herba kruid


    ~ de santa maria rode spoorbloem


    ~ dels canonges veldsla (valeriaanblad)


    herrera gestreepte zeebrasem, zeer smakelijk


    hervido gekookt


    hervir koken (van water)


    hielo ijs (bevroren water)


    hierba kruid, gras, groen plantje


    ~ de los canónigos veldsla (valeriaanblad)


    ~ aromático keukenkruid


    hierbabuena pepermunt (kruid, niet het snoepje)


    higadillos kippenlevertjes


    higado lever


    higo vijg


    ~ chumbo cactusvijg


    ~ seco gedroogde vijg


    higróforo lekkere paddestoel, Hygrophorus latitabundus; geen Nederlandse naam


    ~ escarlata ‘roze slijmkop’, een andere lekkere paddestoel


    hinojo venkel


    hoja blad, vel


    ~ de laurel laurierblad


    ~ de nori vel nori, zeewier


    ~ de latuga slablad


    ~ de platano bananenblad


    hojaldre bladerdeeg


    hongo paddestoel, zwam


    ~ negro eekhoorntjesbrood lekkere paddestoel


    horno oven


    al ~ de leña uit de houtoven


    hortalizas groenten


    hueso bot, been, pit


    ~ de tuétano, ~ con tuétano mergpijp


    huevas viskuit


    huevo ei


    clara de ~ eiwit


    yema de ~ eidooier


    hurta roodbandzeebrasem, redelijke zeevis


    I


    Ibores halfharde geitenkaas uit Extramadura


    Idiazábal harde schapenkaas uit het Baskenland; er bestaat ook een gerookte versie


    ibai aingira paling


    ibérico >jamón ibérico


    impulsor bakpoeder


    indiot kalkoen


    insípido flauw, smaakloos


    itsas aingira kongeraal, zeeaal


    itsas potxua gaffelmakreel, met smakelijk, tonijnachtig vlees


    izokina zalm


    J


    jabalí everzwijn


    jalea gelei


    ~ real koninginnengelei


    jamón ham


    ~ cocido gekookte ham


    ~ serrano ‘bergham’, gedroogde ham van niet-ibericovarkens. Bestaat in verschillende kwaliteiten


    jamón ibérico ham van het zwarte iberische varken. De oude term ‘pata negra’, zwartpoot, is afgeschaft omdat er ook niet-ibericovarkens met een zwart vel bestaan, net zoals ibericos die niet zwart zijn.


    
      vet = Spaans (Castiliaans)


      vet en cursief = Catalaans, als het afwijkt van het Spaans cursief = Baskisch

    


    ~ bellota, ~ montanera ‘eikelham’, van varkens die maandenlang zelf hun eten opscharrelden in eikenbossen


    ~ recebo ham van varkens die half-om-half eikels en graan hebben gegeten


    ~ pienso ham van varkens die de stal niet zijn uitgeweest en alleen gewoon voer hebben gekregen


    jamoncito hammetje, boutje


    ~ de pollo kippendrumstick


    japuta braam, smakelijke, enigszins vette zeevis. Japuta betekent ‘hoerenzoon’, de nette naam voor het beest is palometa


    jarabe siroop


    jarrete, jarret schenkel


    jibia zeekat (inktvis)


    jibión Baskenland pijlinktvis, soms ook zeekat


    jengibre gember


    jònec stierkalf


    judías bonen


    ~ blancas witte bonen


    ~ rojas rode bonen, kidneybonen


    ~ verdes sperziebonen


    ~ pintas kievitsbonen


    ~ negras zwarte bonen


    ~ tiernas, ~ verdes sperziebonen, snijbonen


    jonquillo, jonquet glasgrondel, minivisje voor de frituur


    judiones limabonen, grote witte bonen


    jugo sap, jus


    jugoso sappig


    julia lipvis, smakelijke vis


    julivert peterselie; gebruikelijk is de platte soort


    ~ rissat krulpeterselie


    jurel, jurela horsmakreel, culinair niet heel interessant


    K


    katuarraina hondshaai


    kokotxas 1 kabeljauwwangen; 2 kibbeling, moet eigenlijk gemaakt zijn van kabeljauwwangen, maar ja…


    koskera lage schaal van aardewerk


    krabarroka schorpioenvis


    L


    lacón Galicië als ham luchtgedroogde varkensschouder/voorpoot


    lamotea pandora, smakelijke zeebrasemsoort


    lamprea lamprei, prik, palingachtige vis die bloed zuigt bij andere vissen


    lampuga goudmakreel, uitstekende zeevis


    langosta langoest


    langostino 1 langoest; 2 grote garnaal lanperna eendenmossel, in weerwil van de naam geen schelp- maar een schaaldier, een kreeftachtige die op de rotsen leeft; ziet er niet uit maar is heerlijk


    lanzón zandaaltje, dun zeevisje waarover de culinaire meningen verdeeld zijn


    lasaña, lasanya lasagne


    lata conservenblik


    laurel laurier


    lechal, lechazo bijv.nw. melk drinkend


    cordero ~ zuiglam


    cabrito ~ melkgeitje


    leche melk


    ~ frita stukken gefrituurde melkpudding


    lechón speenvarken


    lechuga kropsla


    ~ arrepollada ijsbergsla


    ~ de campo veldsla (valeriaanblad)


    ~ de cogollo, ~ ecarolada, ~trocadero bataviasla


    ~ hoja de roble eikenblasla


    lechugino mooi versierd, knapperig brood uit Valladolid


    legatza heek


    legumbres peulvruchten


    lengua tong


    ~ de gato, ~ de vaca stekelzwam (pied de mouton)


    lenguado zeetong


    lenguadina schar, aardige platvis


    lentejas linzen


    lentoia, lentón Spaanse zeebrasem, lekkere vis


    liba wijting


    liebre haas


    ligero licht, niet zwaar


    lija hondshaai


    lima limoen


    limanda schar, aardige platvis


    limón citroen


    lionesa roomsoes


    líquido vloeibaar


    lirio blauwe wijting


    lista lijst


    listado skipjack tonijn, gestreepte tonijn


    llagosta langoest


    llamàntol kreeft


    llamprea lamprei, prik, palingachtige vis die bloed zuigt bij andere vissen


    llampuga goudmakreel, uitstekende zeevis


    llard reuzel


    llardó spekje


    llavor pit, zaadje


    llebre haas


    llegums peulvruchten


    lleno vol


    llenca moot, plak


    a ~ques gesneden


    llengua tong (van een dier, geen zeetong)


    llenguado zeetong


    llentilles, llenties linzen


    llebre haas


    llesca snee (brood)


    llet melk


    lletó zuiglam


    lletons, zwezerik


    lletsó molsla, paardebloemblad


    llevat gist


    ~ quimíc bakpoeder


    llimó, llimona citroen


    llissa harder, redelijke zeevis


    llobina, llobarro zeebaars, uitstekende vis


    llom lende


    llonganissa droge worst met venkelzaad


    llima limoen


    llimona citroen


    llisa harder, redelijke zeevis


    llobarro >llop


    llobregant, llomàntol kreeft


    llombarda, lombarda rodekool


    llonganiza >longaniza


    llop zeebaars, uitstekende vis


    llorer laurier


    lluç heek


    llucet jonge heek


    lluci snoek


    lomo 1 lendestuk; 2 rugstuk van >bacalao, het fijnste deel


    loncha plak, schijf


    loncheado, loncheada gesneden


    longaniza worst, in vele variaties, droog en vers


    lubina zeebaars, uitstekende vis


    lucema vliegende vis, niet erg bijzonder van smaak


    lucio, lutxo snoek


    lupia zeebaars


    lura Galicië pijlinktvis


    M


    mabre gestreepte zeebrasem, zeer smakelijk


    macarrones, maccarons macaroni


    macedonia de frutas fruitsalade


    macis foelie


    maduixa aardbeitje


    ~ de bosc bosaardbei


    maduixot ‘gewone’ aardbei


    maduro rijp


    madalena, magdalena cakeje


    magrana granaatappel


    magret de pato tamme-eendenborst


    magro de cerdo mager varkensvlees


    Mahón koekaas van Menorca, variërend van mild tot pittig


    mahonesa, mayonesa, maionesa mayonaise


    maíz maïs


    Manchego de bekendste kaas van Spanje, van schapenmelk; er is jonge (tierno), jong belegen (semicurado), belegen (curado) en oud (viejo). Verder bestaan er suffe en fantastische versies


    madroño vrucht van de aardbeiboom; heeft niks met aardbeien te maken; smaakt flauw


    mandonguilla gehaktballetje


    mànec scheermes, messchede (schelpdier)


    manitas, manos pootjes, poten


    manteca, mantega reuzel


    mantecados oorspronkelijk reuzelkoekjes, maar er zijn ook al mantecados de aceite: met olijfolie


    mantel tafelkleed


    mantellina varkensdarmnet


    mantequilla boter


    ~ salada gezouten boter


    ~ dulce gewone, ongezouten boter


    manzana appel


    maquerel makreel


    mar y montaña, mar i muntanya gerecht waarin ingrediënten uit de zee en van het land samenkomen, zoals kreeft met kip


    maracuya passievrucht


    maragota lipvis; over de smaak wordt heel verschillend gedacht…


    marduix majoraan, marjolein


    mare de lluç, maire blauwe wijting, alleen lekker indien heel vers


    margalló, margallons palmharten


    mar i muntanya gerecht met ingrediënten uit de zee en van het land


    marinada marinade


    marisc >mariscos


    mariscada plateau gemengde schaal- en schelpdieren


    mariscos schaal- en schelpdieren


    marrajo kortvinmakreelhaai


    marrones, marrons kastanjes


    ~ glacés in suiker gekonfijte kastanjes


    maruca leng, goede zeevis


    mastuerzo waterkers


    matacandil inktzwam, smakelijke paddestoel


    materia grasa vetgehalte


    Mató verse witte kaas uit Catalonië, van allerlei soorten melk


    mazapán marsepein


    mazorca halm


    ~ de maíz maïskolf


    mechado gelardeerd


    mechar larderen


    medallón, medalló medaillon, nootje vlees


    meigas Middellandse Zeescharretong, matige platvis


    mejorana majoraan, marjolein


    mejillones mosselen


    mel honing


    ~i mató verse kaas met honing


    melisa melisse


    melmelada confiture, jam


    melocotón perzik


    melón, meló meloen


    melva, mèlvera ‘valse bonito’, tonijnsoort


    membrillo kweepeer


    menestra groentemaaltijdsoep, groentestoofpot


    menjar eten


    menta munt


    menudillos, menudos, menudencias, menuts ingewanden


    ~ de ave, d’aus ingewanden van gevogelte: hartjes, maagjes en levertjes


    ~ de cordero, ~ de be, ~ de xai hart, long, lever en andere organen van het lam


    merengue, merenga meringue, eiwitschuim


    merienda namiddaghapje


    merlán wijting


    merlenka, merluza heek, kabeljauwachtige, een van de populairste vissen in Spanje


    mermelada jam


    mero, meroa grouper, lekkere zeevis


    midó zetmeel


    miel honing


    mielga doornhaai


    miga broodkruim


    migas, migajas, gebakken broodkruimels


    mihi-arraina zeetong


    mirtil bosbes


    mízcalo, míscaro ‘smakelijke melkzwam’, soms ook de Lactarius venosus (geen Nederlandse naam): daar kleurt je urine rood van, maar het kan geen kwaad


    mocosa lekkere paddestoel, Hygrophorus latitabundus; geen Nederlandse naam


    moixina zwartbekhondshaai


    moixernó, mojardón ridderzwam


    moixó elwe, smakelijke zeevis


    mojama gedroogde tonijn


    mojarra zwartkopzeebrasem, uitstekende zeevis


    mojo Can. Eil. ‘indoop’, dip, koude saus


    ~ picón, ~ colorao pittige rode saus


    ~ verde groene saus van vooral peterselie en/of korianderblad


    ~ de cilantro groene koriandersaus


    molido gemalen


    moll 1 merg; 2 mul


    molla broodkruim, binnenste van brood


    mollejas zwezerik


    mòllera sluismeester, gaffelkabeljauw, aardige zeevis


    molleric lekkere boletensoort (Suillus bellini, geen Ned. naam) waarvan de hoed gepeld moet worden


    moltó schaap


    moluscos weekdieren: inktvissen, schelpdieren en slakken


    mongetes (witte) bonen


    ~ tendres sperziebonen


    ~ seques witte bonen


    ~ verdes, ~ perona snijbonen


    monjola keizeramaniet, verrukkelijke paddestoel


    mora 1 braam; 2 moerbei


    morcilla zoete bloedworst


    morcillo de ternero kalfsschenkel


    morcón dikke lever- of bloedworst


    morena murene, de culinaire meningen erover verschillen


    morilla morielje, heerlijke lentepaddestoel


    morralla gemengd visgrut voor de frituur of de soep


    morro 1 snuit; 2 rugstuk van >bacalao, het fijnste deel


    morruda witte zeebrasem, zeer smakelijk


    mostaza mosterd


    mújol harder, redelijke zeevis


    múrgola morielje


    musclo, muskuilua mossel


    muslo boutje, drumstick


    musola, mussula gladde haai, zandhaai


    muselina mousselinesaus, luchtige saus


    muslo poot, boutje


    muxarra zwartkopzeebrasem, uitstekende zeevis


    N


    nabiu bosbes


    nabo, nap raap, meiknol


    naranja sinaasappel


    ~ sanguina bloedsinaasappel


    nata room, slagroom


    natural, al naturel, zonder extra toevoegingen of smaakjes


    navaja, navalla scheermes, messchede (schelpdier)


    nécora zwemkrab, voor in de soep


    negrilla ‘donkergrijze ridderzwam’


    nespra mispel


    ninfa weidekringzwam, lekkere paddestoel; wordt vooral gedroogd verkocht


    níscalo ‘smakelijke melkzwam’


    níspero mispel


    ñora >nyora


    nou, nuez noot, walnoot


    ~ del Brasil paranoot


    ~ moscada nootmuskaat


    nyoca studentenhaver, gemengde noten en rozijnen


    nyora gedroogde peper (meer een paprika) met een donkere vermiljoenkleur die als smaakgever meegestoofd wordt


    O


    oblada zadelzeebrasem, smakelijke vis


    oblea wafeltje, oublie


    oca gans


    olagarroa octopus


    oli olie


    oliva olijf


    olivo, olivera olijfboom


    olla stoofpot, stoofschotel


    orada zeebrasem, daurade


    orega, orégano oregano


    oreja oor


    ~ de gato kluifzwam, wordt bij ons als giftig beschouwd, door de Spanjaarden als eetbaar na flink koken


    orejones gedroogde abrikozen


    orella d’ase hoorn des overvloeds, paddestoel (trompette de la mort)


    orella de gat > oreja de gato


    orellana 1 oesterzwam; 2 gedroogde perzik, wordt als smaakgever in stoofpotten gebruikt


    orenga oregano


    oriol, oronja keizeramaniet, verrukkelijke paddestoel


    os been, bot


    òstia, ostra oester


    otarrainxka grote garnaal


    ou ei


    ~ de reig keizeramaniet, verrukkelijke paddestoel


    rovell d’~ eidooier


    clara d’~ eiwit


    ous remenats roerei


    oveja schaap


    P


    pa brood


    ~ alís, ~ àzim ongerezen brood, matze


    ~ amb segó zemelbrood


    ~ anglès ’busbrood’, lijkt op Nederlands witbrood


    ~ blanc witbrood


    ~ bregat stevig witbrood


    ~ de barra stokbrood


    ~ de molla dura, ~ espanyol stevig witbrood


    ~ negre donker brood


    ~ integral volkorenbrood


    ~ morè donker brood


    ~ de motlle witbrood


    ~ de sègol roggebrood


    ~ de fetge paté


    ~ de pagès boerenbrood: rond, plat brood


    ~ ratllat paneermeel, broodkruim


    ~ torrat toast, geroosterd brood


    paella rijstgerecht met diverse ingrediënten


    pagel, pagell pandora, smakelijke zeebrasemsoort


    pàguera, pagre, pargo ‘gewone zeebrasem’, smakelijke vis


    palaia schol


    paleta schouderham


    paletilla schouderstuk, schouderkarbonade


    pallete gewone zeebrasem, lekkere vis


    palmito palmharten


    paloma duif


    palometa, palometón, palomida, palomina gaffelmakreel, met smakelijk, tonijnachtig vlees


    palomitas popcorn


    
      vet = Spaans (Castiliaans)


      vet en cursief = Catalaans, als het afwijkt van het Spaans cursief = Baskisch

    


    palosanto kaki (vrucht)


    palpís deel van de lamsbout


    pámpano >palometa


    pàmpol loodsmannetje, smakelijke zeevis


    ~ rascàs wrakbaars, reuzenbaars, lekkere zeevis


    pan brood


    ~ ácimo, ~ ázimo, ~ cenceño ongerezen brood, matze


    ~ bregado, ~ candeal stevig witbrood


    ~ con salvado zemelbrood


    ~ de centeno roggebrood


    ~ de barra stokbrood


    ~ de flor, ~floreado witbrood


    ~ de leña brood uit de houtoven


    ~ de miga dura stevig witbrood


    ~ de molde witbrood


    ~ de payés boerenbrood: rond, plat brood


    ~ de pueblo, ~ rústico boerenbrood


    ~ de Viena melkbrood


    ~ español stevig witbrood


    ~ inglés wit busbrood


    ~ integral volkorenbrood


    ~ negro donker brood


    ~ rallado toast, geroosterd brood


    ~ tostado paneermeel


    panada, panadó pasteitje


    panceta buikspek


    paneca handia bolk, aardig visje


    panchito, pancho rode zeebrasem, goede vis


    panecillo broodje


    panotxa de blat de les Índies, p. de blat de moro maïskolf


    panses rozijnen


    pantxoa >panchito


    papagayo ‘parel scheermeslipvis’, vooral rond de Balearen gevangen


    papas Can. Eil. aardappelen


    papaya papaja


    papilla pap


    papillote, en in een pakketje van folie of papier bereid


    paraguaya, paraguayo perzikvariëteit, ziet er een beetje platgedrukt uit


    parasol grote parasolzwam, lekkere paddestoel; alleen de hoed wordt gegeten


    parfait luxe ijssoort, met eieren


    pargo aardig smakende zeebrasemsoort, maar daurade is lekkerder


    parmesán Parmezaanse kaas


    parilla grill


    parillada grillschotel


    pasa rozijn, krent


    pasta, deeg, pasta


    ~ brisa, ~ quebrada zandtaartdeeg


    ~ hojaldre bladerdeeg


    pastanaga wortel, peen


    pastas deegwaar, gebak


    pastel pastei, koek, gebak


    pastelería banketbakkerij


    pastelillo, pastelito pasteitje, gebakje


    pastinaca pijlstaartrog


    pata poot, bout


    ~ negra >jamón iberico


    patata aardappel


    pato eend


    patudo ‘gewone’ tonijn


    pava kalkoenhen


    pavo kalkoenhaan


    pebre peper


    pebrot paprika, Spaanse peper


    pecho borst


    pechuga gevogelteborst, filet


    pedaç wijdoogbot, matige platvis


    pedo de lobo parelstuifzwam; jonge exemplaren zijn lekker


    peix vis


    ~ de bastina (honds)haai


    ~ espasa zwaardvis


    ~ de sopa gemengd grut voor de soep


    peixopalo stokvis (bacalla is gezouten klipvis, stokvis is niet zout)


    pejerrey elwe, smakelijke zeevis


    peladillas gesuikerde amandelen


    pelaia zeetong


    pelota grote gehaktbal


    pencas de acelgas snijbietstelen


    pepinillos augurkjes


    pepino komkommer


    pepita pit


    pepito sort pistoletje gevuld met gegrild vlees


    pepitoria saus van ui, amandelen, knoflook en specerijen


    pera peer


    perca baars, zoetwatervis


    percebe eendenmossel, in weerwil van de naam geen schelp- maar een schaaldier, een kreeftachtige die op de rotsen leeft; ziet er niet uit maar is heerlijk


    perdiu 1 patrijs; 2 hart en longen


    perdiz patrijs


    perejil peterselie. De normale peterselie in Spanje is de platbladige, niet de krul


    ~ común platte peterselie, bladpeterselie


    ~ rizado krulpeterselie


    perka >perca


    perlita blauwe wijting


    perloia, perlón rode poon


    pernil ham


    ~ de gla ham van met eikels gemeste Ibericovarkens


    ~ de espatlla schouderham


    ~ dolç, ~ cuit gekookte ham


    ~ serrà rauwe, gedroogde ham, jamón serrano


    perrito caliento hotdog


    perrochico voorjaarspronkridder, lentepaddestoel


    pesca visvangst, visserij


    pescada jonge heek of kabeljauw


    pescadera visvrouw


    pescadería vismarkt


    pescadilla wijting


    pescaditos, pescitos gefrituurde minivis


    pescado vis, menuterm voor de visgerechten bij elkaar


    ~ azul ‘blauwe vis’: vette vis als sardine, ansjovis, makreel, tonijn


    ~ blanco ‘blanke vis’: magere vis


    ~ de agua dulce zoetwatervis


    ~ de río riviervis


    pèsol erwt


    peu poot


    ~ de cabra >percebe


    ~ de cabrit


    pez vis


    ~ de ballesta trekkervis, smakelijke zeevis, maar met stug vel


    ~ cinto degenvis, dun en onhandig te verwerken


    ~ espada zwaardvis


    ~ de limón grote geelstaart, goede zeevis


    ~ piloto loodsmannetje, smakelijke zeevis


    ~ de plata zilvervis, smakelijk visje om te bakken


    ~ martillo hamerhaai


    ~ de San Pedro zonnevis, uitstekende zeevis


    ~ volador vliegende vis, niet erg bijzonder van smaak


    picada fijngewreven knoflook, peterselie, amandelen (met variaties) om saus af te maken


    picadillo gehakt


    picado fijngehakt, gesnipperd


    picante pittig


    picatoste soldaatje, in olie gebakken snee brood


    pichón jonge duif


    Picón blauwschimmelkaas uit Cantabrië


    picornell stekelzwam (pied de mouton)


    picota zoete kers, kriek


    picudo zwaardvis


    piel schil, vel


    pierna, poot, bout


    pie poot


    pil-pil pittig mengsel of pittige bereiding met rode pepertjes, olie en knoflook


    pilota grote gehaktbal


    pimentó >pimiento


    pimentón paprikapoeder


    ~ dulce milde versie


    ~ picante scherpe versie


    pimienta peper


    ~ blanca witte peper


    ~ de Cayenna cayennepeper


    ~ negra zwarte peper


    ~ roja, ~ roig rode peper, chilipeper


    ~ verde groene peperkorrels


    pimiento paprika (de vrucht)


    ~ amarillo gele paprika


    ~s del padrón piepkleine, milde groene paprikaatjes, waarvan af en toe eentje pittig is


    ~s del piquillo kleine, iets pittige rode paprika’s, meestal kant-en-klaar geroosterd verkocht


    ~s rellenos gevulde paprika’s


    ~ rojo rode paprika


    ~ verde groene paprika


    piña ananas


    pinchitos, pinchos spiesjes, spiezen


    ~ moruños vleesspiezen


    pincho, pintxo Baskenland tapa


    pincho, pinchito spies met geroosterd varkensvlees


    pinenca > pinetell


    pinetell ‘smakelijke melkzwam’


    piñones pijnboompitten


    pintada parelhoen


    pintaroja hondshaai


    pinya ananas


    pinyol pit


    pinyons pijnboompitten


    pipas zonnebloempitten


    piperada tot pulp gesmoorde paprika, ui en tomaat


    piscolabis hartig hapje, ook als ontbijt


    pistachos pistachenoten


    pit borst


    plancha hete plaat, grillplaat, vaak vlak, soms ook met ribbels


    plátano banaan


    platija schol


    plato bord, gerecht, schotel, gang


    ~ del día dagschotel


    ~ hondo diep bord


    ~ llano plat bord


    platuxa schol


    pleuroto oesterzwam


    poco weinig


    ~ hecho ‘weinig gedaan’: saignant, rare, rood (bij vlees)


    podas >potas


    pollastre, pollo kip


    ~ asado gebraden kip


    polp octopus (Octopus vulgaris), de best smakende soort


    ~ blanc kleine, lichter gekleurde octopussoort (Eledone cirrhosa)


    ~ mesquer kleine, naar muskus ruikende octopussoort (Eledone mostacha)


    polvorón Andalusië reuzelkoek, in de luxe uitvoering met amandelen (buiten Spanje ook met pinda’s!)


    pols, en gemalen, in poedervorm


    poma appel


    pomelo grapefruit


    pop >polp


    popieta vleesrolletje, rolladetje


    porc varken


    ~ senglar wildzwijn


    porcella speenvarken


    porro prei


    postre dessert, nagerecht


    pota pijlinktvissoort


    potaje, potatge maaltijdsoep


    potás wijdoogbot, matige zeevis


    pote suddergerecht


    preparado bereid


    préssec perzik


    probar proeven, proberen


    pruna pruim


    puchero stoofpot


    pudín pudding


    puerro prei


    pularda braadkip


    pulpa vruchtvlees


    pulpito kleine octopus


    pulpo (común, ~ roquero) octopus (Octopus vulgaris), de best smakende soort


    ~ blanco kleine, lichter gekleurde octopussoort (Eledone cirrhosa)


    ~ almizclado kleine, naar muskus ruikende octopussoort (Eledone mostacha)


    puntas de espárragos aspergepunten


    puntillitas Andalusië mini-inktvisjes


    punto, en su precies gaar, precies goed, à point


    Q


    quelvacho doornhaai


    quesada Cantabrië kaastaart


    queso kaas


    ~ azul blauwschimmelkaas


    ~ de bola Edammer


    ~ de cabra geitenkaas


    ~ de oveja schapenkaas


    ~ fresco verse kaas


    ~ rallado geraspte kaas


    quetxup ketchup


    quissona doornhaai


    quisquilla rotspoelgarnaal, kleine garnalensoort


    R


    rabas gefrituurde inktvisringetjes


    rábano, rabanillo, rabanito radijsjes


    rabo staart


    racimo tros


    ración portie, iets meer dan een tapa


    rafalet gestreepte poon, poonsoort (Trigloporus lastoviza), heerlijk


    rafel lierpoon, poonsoort (Triglia lyra), heerlijk


    ragú ragout


    raïm druif, druiven


    raja 1 schijf, plak; 2 rog


    rajada rog


    ~ de claus stekelrog, de lekkerste rog


    rallado geraspt


    raon, raor ‘parel scheermeslipvis’, vooral rond de Balearen gevangen


    rapante Middellandse Zeescharretong, matige platvis


    rap, rape zeeduivel


    rascassa, rascla, rascacio schorpioenvis


    raspallón geringde zeebrasem, lekkere vis


    rata ‘opkijker’, zeevis met giftige stekels, voor in de soep


    ratón ‘donkergrijze ridderzwam’


    rave radijsjes


    raya rog


    ~ de clavos stekelrog, de lekkerste rog


    rebanada de pan snee brood


    rebozado gepaneerd of in beslag gedoopt en gefrituurd


    rebozuelo cantharel


    recalentar opwarmen


    receta recept


    redondo lendenstuk


    refrigerio tussendoortje


    régimen dieet


    rehogado gesmoord


    reig 1 keizeramaniet, verrukkelijke paddestoel; 2 ‘kustbaardman’, uitstekende vis


    reineta renet (appel)


    relleno vulling, gevuld


    remenats, ous roerei


    remol tarbot


    remolacha rode biet


    repollitos (de Bruselas) spruitjes


    repollo (witte) kool


    ~ chino Chinese kool


    ~ crespo groene kool, savooiekool


    ~ rojo rodekool


    requesón verse kaas, kwark


    revoltillo, revuelto roerei


    riñones niertjes


    róbalo zeebaars


    robellón ‘smakelijke melkzwam’, soms ook de Lactarius venosus (geen Nederlandse naam); daar kleurt je urine rood van, maar het kan geen kwaad


    rodaballo tarbot


    rodaja, rodanxa schijf, plak, snee


    roger mul


    roja schorpioenvis


    rollito rolletje


    rollo rollade


    romaní rozemarijn


    romera, romero capitan, romero de vieja lipvis; over de smaak wordt heel verschillend gedacht…


    romero rozemarijn


    romesco, romescu pittige saus van o.m. ui, tomaat, amandelen, >nyora pepers


    ronyon nier


    roqueta rucola


    rosbif rosbief


    roscón kransje


    rosetí grondel, klein zeevisje, lekker in de frituur


    rossinyols cantharellen


    rostit gebraden


    rovell d’ou eidooier


    rovelló >robellón


    rubio rode poon


    ruca rucola


    rutabaga koolraap


    S


    sable, sabre degenvis, bottersnoek, heerlijk


    saboga elwe, smakelijke zeevis


    sabor smaak


    sabroso lekker


    safanòria peen, wortel


    safrà saffraan


    sajolida bonenkruid


    sal zout


    salado gezouten


    salazón gezouten vis


    salbera pieterman, lekkere vis, maar pas op voor de giftige stekels op de rug


    salchicha worstje


    salchichón harde worst


    salemo >salpa


    salero zouvaatje


    salmó, salmón zalm


    salmonete mul


    salmorejo koude soep van o.a. brood, tomaat, hardgekookt ei en stukjes ham


    salmuera pekel


    salpa ‘gestreepte bokvis’, redelijk smakend


    salpicón salade van vis, schaal- en/of schelpdieren, of koud vlees


    salpimentar op smaak brengen met zout en peper


    salsa saus


    salsafí, salsifí schorseneer


    salsitxa verse worst


    saltabardissa ‘opkijker’, zeevis met giftige stekels, voor in de soep


    saltat, salteado gesauteerd, in de koekenpan gebakken


    salvatge wild


    salvia salie


    salvitjada, salvitxada saus van pepers, tomaat, amandelen, munt, om bij >calçots te eten


    sama tandbrasem, uitstekende zeevis


    samfaina Catalaanse naam voor ratatouille


    zanahoria peen, wortel


    sandía watermeloen


    San Pedro, pez de zonnevis, zeer fijn van smaak, graatloos indien gefileerd


    sapo zeeduivel


    sard >sargo


    sardina sardine


    sarg, sargo witte zeebrasem, zeer smakelijk


    sazonar kruiden (werkwoord)


    según alnaar, naar (gewicht, grootte)


    sémola griesmeel


    ~ de grano duro gries van harde tarwe


    senderuela weidekringzwam, lekkere paddestoel; wordt vooral gedroogd verkocht


    senglar wildzwijn


    sepia zeekat, inkvissoort


    serba, serva lijsterbes


    serrà, serrano tandbaars, culinair oninteressant (geen tandbrasem!)


    ~ imperial schorpioenvis, rascasse


    Serrat schapenkaas uit de Vall d’Aran, Catalonië


    sesos hersenen


    setas paddestoelen


    ~ de cardo oesterzwammen


    ~ de carrerilla,,~ de primavera, ~ de San Jorge, bolets de Sant Jordi voorjaarspronkridder, lentepaddestoel


    ~ de ostro oesterzwam


    ~ de pino ‘smakelijke melkzwam’, soms ook de Lactarius venosus (geen Nederlandse naam): daar kleurt je urine rood van, maar het kan geen kwaad


    ~ de tinta inktzwam, smakelijke paddestoel


    sidra cider


    ~ natural ambachtelijk gemaakte (hopen we) cider, beetje wrang


    ~ gasificada zoetere fabriekscider; er is is extra (halfzoet), selecta (droger) en refrescante (met extra koolzuur)


    sin zonder


    síndria watermeloen


    sípia >sepia


    siurenyi smakelijke boletensoort, Boletus aereus, bijna zo lekker als eekhoorntjesbrood


    sobrasada Mallorca smeerbare worst met paprika


    sofrito in veel olie gebakken ui en tomaat, vaak gemaakt als start van een stoofgerecht


    soja soja


    soletilla lange vinger


    solla bot, matige platvis


    solomillo filet, haas (spier)


    sopa soep


    sorbete sorbetijs, vruchtenijs zonder melk


    sorrell horsmakreel, culinair niet zo interessant


    soso flauw


    suc sap


    suflé soufflé


    suizo zoet broodje


    suprema filet, mooiste stuk vlees, vis of gevogelte


    sureny eekhoorntjesbrood


    surer trekkervis, smakelijke zeevis, maar met stug vel


    surtido assortiment, gemengd


    T


    tabla plank


    taco hapje


    tajada, tall, tallada sneetje, schijfje, stuk, plak


    tallahams elwe, smakelijke zeevis


    tallarines tagliatelle


    tamaño grootte, maat


    tamboril kogelvisje


    tapaculo wijdoogbot, matige zeevis


    tarazón moot, plak


    tarrina terrine, paté


    taronja sinaasappel


    ~ agra pomerans, bittersinaasappel


    tarro inmaakpot


    tarta taart


    tejas amandelgebak in dakpanvorm


    telilla varkensdarmnet


    tellerina zaagschelp, kleine schelpensoort


    templado lauw, sober, gematigd


    temps, del van het seizoen


    tenca zeelt, smakelijke zoetwatervis


    tenedor vork


    tentempié hapje, tussendoortje


    ternasco zuiglam


    ternera kalf, kalfsvlees


    terrón de azúcar suikerklontje


    Tetilla jonge, milde koekaas uit Galicië


    tiberios mosselen in pikante saus


    tibio lauw


    tiburon azul >tintorera


    tiempo, del van het seizoen


    tierno mals, zacht


    timo tijm


    tinto (inktvis)inkt


    tintorera blauwe haai, wordt soms als tonijn verkocht


    tirabec, tirabeque doperwt


    tiró eend


    tocino spek


    ~ de cielo zoetigheid met eidooiers


    tòfona truffel, zie verder bij trufa


    toila, tollo gladde haai, zandhaai


    tomàquet tomaat


    tomate tomaat


    tomillo tijm


    tonyina (gewone of blauwvin)tonijn


    toro stier


    torreznos spekjes


    torrijas wentelteefjes


    torta taart, koek


    tortell krans van koek


    tortilla omelet


    tostada toast, tosti


    trigo graan


    trinchar, trinxar aansnijden


    trinxat gehakt, tartaar


    tripa pens, maag


    troceado in stukken gesneden


    trompeta de los muertos hoorn des overvloeds, paddestoel (trompette de la mort)


    Tronchon halfharde kaas van schapen- en geitenmelk, rond, met een kuil


    tronco dik stuk


    trozo stuk, plak, moot


    trucha forel


    ~ de río beekforel, wilde forel


    ~ de vivero gekweekte (regenboog)forel


    trufa truffel, zeldzame en dure zwam die onder de grond groeit en een zeer bijzonder aroma heeft


    ~ negra, ~de Perigord zwarte truffel, Tuber melanosporum; hoogst gewaardeerde in Spanje, seizoen is van december-maart; wordt doorgaans verwarmd om de intense geur los te maken


    ~ (negra) de verano zomertruffel, Tuber aestivum; bescheiden geur


    trufado getruffeerd


    truita 1 forel; 2 omelet


    ~ de granja gekweekte (regenboog)forel


    ~ de riu beekforel, wilde forel


    tudó houtduif


    tuétano merg


    turbot tarbot


    turmes testikels


    turrón soort noga


    txangurrua spinkrab


    txibia, txipirón, txipiroiak pijlinktvis


    txiptzarroa horsmakreel, culinair niet heel interessant


    txirla kleine venusschelp


    txokoa zeekat, inktvis


    U


    ullàs doornhaai


    ullada witte tonijn


    urraburua zeebrasem, daurade


    urta roodbandzeebrasem, redelijke zeevis


    uva druif


    V


    vaca koe


    ~ serrana schrifttandbaars, uitstekende zeevis


    
      vet = Spaans (Castiliaans)


      vet en cursief = Catalaans, als het afwijkt van het Spaans cursief = Baskisch

    


    vainas groene boontjes, zowel sperzie- als snijbonen


    vainilla vanille


    vapor stoom


    vaqueta hanenkam, cantharellensoort


    variada zwartkopzeebrasem, uitstekende zeevis


    variado gemengd


    vedella kalf


    vegetal plantaardig


    venado hert


    ventrecha, ventresca tonijnbuik, het meest gewaarde stuk


    verat makreel


    verbena 1 ijzerhart (plant); 2 koude schotel


    verdel makreel


    verderol, verderón ‘grote geelstaart’, smakelijke zeevis


    verduras groente


    verraco wildzwijn


    verrugato ‘kustbaardman’, uitstekende vis


    vieira sint-jacobsschelp


    vieja papegaaivis, alleen rond de Can. Eil. veel gevangen; smakelijk


    vi wijn


    vianda voedsel


    vinagre azijn


    vinagrella, vinagrera zuring


    vinagreras olie- en azijnstel


    vinagreta vinaigrette, dressing


    virutas de jamón met de hand gesneden flinters ham


    volador pijlinktvis


    volandeira mantelschelp, kleine sintjacobsschelpsoort


    volován vol-au-vent, bladerdeegpasteitje met fijne vulling


    voluntad, a naar wens


    X


    xabiroia pieterman, lekkere vis, maar pas op voor de giftige stekels op de rug


    xai lam


    ~ de llet, ~ lletó zuiglam


    xampinyó champignon


    xanguet gemengd visgrut voor de frituur of de soep


    xapoa zeeduivel


    xarcuteria vleeswaren


    xarleta zaagschelp, kleine schelpensoort


    xerna grouper, lekkere zeevis


    xerès sherry


    xicoria roodlof


    xipiró pijlinktvisje


    xirivia pastinaak


    xiulets sperziebonen


    xocolata chocolade


    xoriguer vliegende vis, niet erg bijzonder van smaak


    xoubas kleine sardientjes


    xucla ‘zeeschijter’, picarel, een smakelijk visje


    xulla spek


    Y


    yema eidooier


    yemas suikergoed in de vorm van een dooier


    yogur yoghurt


    Z


    zamburiña mantelschelp, kleine sintjacobsschelpsoort


    zamo karper


    zanahoria wortel


    zapata goudbrasem, daurade, uitstekende zeevis


    zapoa zeeduivel


    zarzamora braam


    zigala langoustine
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