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Paella med fisk
Antal: 20 bgrn

e 250 g. Blaeksprutter

e 250 g. Rejer

e 250 g. Hvid fisk

e 500 g. Muslinger med skal

e 250g.Ris

e Vand

e 3 lgg

e 150g. Arter
e 3tomat

e 2 rgd peberfrugt
e 5 spsk. Olivenolie

Peberfrugt og tomater skylles og skaeres i tern. Muslingerne renses og dampes i den dobbelte
mangde vand af hvad risene fylder. Vandet gemmes. Lggene steges i olien og blaksprutterne,
peberfrugt og tomat puttes i gryden. Der rgres rundt og fisken kommer i. Efter nogle minutter nar
alt har taget farve kommes risene i gryden, de steges med til de er fedtede, sa tilseettes vandet fra
muslingerne og til sidst aerterne.

Det hele koger til risene er mgre ca. 20 min. Lige f@r gryden tages af varmen tilsaettes muslingerne
med eller uden skal.

Hvis skallen er med spiser bgrnene risen med skallen.

NB. Man skal veere sikker pa at muslingerne er levende. Nar man, inden de bruges, skyller dem og
renser dem for urenheder med en bgrste, skal de lukke sig. Ellers er de ikke friske. Nar de er
dampede skal de vaere abne, ellers er de ikke friske. Sa der er to steder i processen hvor man kan
tjekke at en musling er ok.
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Squash omelet — Tortilla de calabacin
Antal: 20 bgrn

3 squash

3lgg

15 g

2,5 dl. olivenolie

Squashen skaeres i tynde skiver, er skallen for tyk, skreelles den fgrst. Légene hakkes fint. Légene
steges i olien til de er mgre, nu squashen tilsaettes og steger med ca. 5 min. Olien sies fra og
gemmes.

/Zggene piskes i en skal, Iag og squash blandes i. En passende mangde af olien haldes i en
bradepande, derefter haeldes aeggemassen i. Tortillaen bages i oven med lag ved 175 grader til
2eggemassen er stivnet ca. 45 min.

Revet hvidlgg kan evt. tilsaettes seggene nar de piskes sammen.

Omeletten kan ogsa tilberedes med kartofler og hedder sa Spansk omelet eller Tortilla de
patatas.
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Spanske k@dboller i tomatsovs

Kgdboller
Antal: 20 bgrn

e 1.2 kg hakket kalv og flaesk
e 1 lille spsk. Salt

e peber

e 6 fed pressede hvidlgg

e 6 kviste salvie

e 4 kviste persille

o Baxg

e 200g.Rasp

e 3-4dl. Malk

Rer farsen sej med hvidlgg og salt. Tilsaet rasp, seg og meelk sa farsen bliver passende lind.
Krydderurterne der er finthakkede rgres i og farsen hviler ca. 30 minutter. Nu formes farsen til
sma k@dboller, der steges i olie pa panden. Ryst panden ind imellem sa kgdbollerne holder den
runde form.
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Tomatsovs
Antal: 20 bgrn

20 bgftomater
4 fed hvidlgg
4 lgg

4 spsk. Paprika
oregano
Olivenolie

evt. bouillon

Hvidlggene presses og lggene rives, det klares over middelvarme i olivenolie, oregano kommes i
simrer lidt med. Nu tilsaettes tomater og kg@dboller. Det hele varmes igennem, der kan evt.
tilsaettes bouillon for at fa en passende konsistens.

Serveres med brgd og grgn salat.

Alternativ tomatsovs

Aurora Ldopez benytter en helt simpel opskrift til 100 bgrn: 8 kg tomat, 2 kg lgg, olivenolie og salt.
Det vigtige er at koge det en hel time og bruge gode tomater og en god olie. Serveret med
bandspaghetti er det en sikker succes hos bgrnene.
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Kylling kroketter
Antal: 20 bgrn

1.2 kg kyllingefilet

8 spsk. olivenolie

8 xg

12 spsk. smgr

15 spsk. mel

1.5 1. maelk

4 dl rasp

1 spsk. paprika

4 knivspids reven muskat
Salt og peber

3 - 4 | vindruekerneolie (til fritering)

Til panering anvendes yderligere 4 g og rasp.

Kyllingefileterne gennemsteges i olivenolie og afkgles. Herefter blendes de med zseggene og
krydres med salt og peber.

Sa laves en bechamelsovs af smgr, mel og maelk. Sovsen tilseettes muskat og paprika og sovsen

skal koge ind, sa den tykner. Det blendede kyllingekgd kommes i og der rgres rasp i

sa kyllingemassen har en konsistens, sa man kan forme sma tykke pglser ca. 5 cm. lange og et par

cm. tykke. Kroketterne kan ogsa vaere runde og formes sa med en ske.

De sma

2 n

Lad kroketterne dryppe af pa fedtsugende papir.
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Ada Parellada, Cataloniens Jamie Oliver anbefaler de naeste to opskrifter:

Kikaerter a la Bolognese v/Ada Parellada
Antal: 20 bgrn

e 1,5 kg kogte kikzerter

e 1 kg blandet hakket k@d (eller hvis der er religigse begransninger, kun oksekgd).
e 5storelgg

e 5 fed hvidlgg

e 5 gulergdder

e 5 laurbaerblade

e 2% tsk. oregano

e 2 kg tomater (helst friske, men ellers fra dase)
e 5 spsk. sukker

e 5 tsk.salt

o 2% tsk. hvid peber

e 2% tsk. paprika

e olivenolie

Hak lgg, hvidlgg og gulerod. Steg det langsomt, indtil alt vandet er vaek. Tilsaet hakket kgd og
laurbaerblade. Det brunes, over medium varme, tilseet sa tomater, sukker, salt og peber. Lad koge
langsomt i en time. Tilszet til sidst oregano og paprika. Herefter tilsaettes de kogte kikzerter. Bland
det og server.
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CREAMET blomkalssuppe med olie fra ”Chirizo” v/ Ada Parellada

B@rnene i Catalonien er vilde med denne suppe
Antal: 20 bgrn

e 2 -3 blomkal
e 5store lgg
e 3,5|.vand

e 5 skefulde flgdeost ca. 100 g eller flgde
e 500 g Chirizo (spansk pglse)

e 150g smgr

e 5 fed hvidlgg

Tag en stor gryde. Steg lgg og hvidlgg i smegr. Det skal kun lige tage farve. Del blomkal i sma
stykker. Tilsaet blomkal, rgr rundt, indtil de tager farve, cirka tre minutter. Sa tilsaettes retten
varmt vand. Daemp varmen til et minimum og kog det hele i 15 minutter. Blend retten og tilsaet
osten eller flgden, sa suppen bliver cremet.

ADA PARELLADA tilseetter suppen en lille smule olie som pynt og smagsgiver. Hun tager 500 gram

polse og putter det i en mikrobglgeovn ganske kort tid, sa den krydrede olie frigives. Ganske lidt af
denne olie kommer hun over blomkalssuppen som pynt og smagsgiver.
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Hvad synes bgrnene om maltidet
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. . For hvertbarn udfyldes etskemai bogen sa
=3 — foraldre og leerer/paedagogerkan se hvordan
— : ‘ barnet har haft deti spisepausen ogi siestaen.
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Nar man spiser maltidet
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Siestaen (middagsiuren)
+

Hvordan har de sovet?
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Dirfigt

Humgr nd de er vagnet?

O - 3
Godt. . Almindeligt Ddrligt

Andre observationer
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