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Un viaje gastronomico por las 19 regiones de Espana
Tapas: Bocados de curiosidad (hiszpanskie przekaski) =
Pulpo a la gallega (oSmiornica po galicyjsku)

Fabada asturiana (asturyjska ,fasolada”) Wﬁ

Cocido montanés (gulasz/potrawka gorska)

Bacalao a la vizcaina (dorsz po biskajsku/baskijsku) =

Pimientos del piquillo rellenos (faszerowane papryczki
piquillo)

Patatas a la riojana (ziemniaki po riojansku) =
Ternasco asado (pieczona jagniecina Ternasco)

Escudella i carn d'olla (katalonska gesta zupa z miesem
i warzywami)

Sopa castellana (kastylijska zupa) =

Cocido madrileno (tradycyjne danie jednogarnkowe
z Madrytu)

Paella (typowe hiszpanskie danie na bazie ryzu) =
Pisto manchego (rodzaj gulaszu warzywnego)
Migas (smazone okruchy chleba z dodatkami)
Gazpacho (typowy hiszpanski chtodnik) =
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z Murcji) /

Coca de tramp6 (pochodzacy z Majorki chrupigcy placek
z papryka, cebulg i pomidorami) ;

Papas arrugadas con mojo (dost. pomarszczone ziemniaki
Z sosem mojo)

Pollo moruno con cuscis (kurczak po mauretansku
z kuskusem) =

Pastela (rodzaj tradycyjnego ciasta marokanskiego)
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Un viaje gastranomico
por (as 19 regiones de Espana

La gastronomia espanola no es un simple conjunto de rece-
tas: es el resultado de siglos de historia, de influencias cul-
turalesy de la creatividad popular. Cada region conserva un
sabor propio, un plato emblematico que refleja su identidad,
sus costumbres y hasta el caracter de sus gentes. En este
recorrido viajaremos por las 17 comunidades autonomas
v las 2 ciudades autonomas, Ceuta y Melilla, descubriendo
sus platos mas representativos. Conoceras su origen, sus
secretos v, lo mejor de todo, aprenderas a prepararlos de
manera sencilla para disfrutarlos en casa. Preparate para
despertar los sentidos y dejarte llevar por un itinerario que
une tradicion, cultura y sabor.

el conjunto de recetas | zbidr przepisow,
zestaw przepisow

lainfluencia | wptyw

conservar un sabor propio | zachowat wia-
sny/charakterystyczny smak

el plato emblematico | danie sztandarowe
reflejar algo | odzwierciedlac cos

laidentidad | tozsamos¢

la costumbre | zwyczaj, obyczaj

el recorrido | tu: podréz, wycieczka

viajar por algo | podrozowac przez cos, podro-
zowac po czyms

la comunidad auténoma | wspolnota autono-
miczna (region administracyjny Hiszpanii)

la ciudad autdnoma | miasto autonomiczne
descubriendo | odkrywajac (forma gerundio)
el origen | pochodzenie

lo mejor de todo | co najlepsze, najlepsza
rzecz z tego wszystkiego

de manera sencilla | w prosty/fatwy sposab
disfrutar algo | cieszyc sie, rozkoszowat sie
czyms

los sentidos | zmysty

dejarse llevar por algo | dac sie ponies¢ cze-
mus, pozwoli¢ sie prowadzit przez cos

el itinerario | plan podrdzy, trasa

unir algo | taczyc cos







Tapas: Bocados de curiosidad (hiszpanskie przekaski)

¢Nos vamos de tapas? El tapeo en Espana es casi un de-
porte nacional; es mucho mas que ir a tomar algo acom-
panado de pequenas raciones; es una forma de socializar
v de disfrutar la comida sin prisas.

u origen no esta claro y se mue-

ve entre la historia y la leyenda.

Algunas teorias afirman que en

las tabernas se colocaba una re-
banada de pan, un trozo de queso o jamén
sobre la copa para tapar el vino, evitando
que entrara suciedad o insectos, y que, con
el paso del tiempo, ese gesto se convirtié
en costumbre. Sin embargo, otras leyen-
das atribuyen a Alfonso X el Sabio la or-
den de servir siempre un alimento junto al
vino para suavizar los efectos del alcohol.
Lo cierto es que, mas alla de las leyendas
e hipétesis, el tapeo se consolidé a finales
del siglo XIX y principios del XX, y cada
regién aportd su sello personal: aceitunas
en Sevilla, pulpo en Galicia, pintxos en el
Pais Vasco, patatas bravas en Madrid...

.

Hoy, tapear significa recorrer bares, pro-
bar distintos sabores y compartir conver-
sacion. El tapeo es, en definitiva, un ritual

los bocados de curiosidad | dost. kaski cieka-
wosci (el bocado — kes)

el tapeo | jedzenie tapas, chodzenie na tapas
iratomar algo | i5¢ cos zjes¢, wypic

las raciones | porcje (wieksze porcje jedzenia
niz tapas)

disfrutar la comida | cieszyc sie jedzeniem
sin prisas | bez poSpiechu

el origen | pochodzenie

lataberna | tawerna, gospoda (tradycyjne
miejsce, gdzie serwowano wino i jedzenie)

la rebanada de pan | kromka chleba

el trozo de queso o jamoén | kawatek sera lub
szynki

tapar algo | przykryc cos

sin embargo | jednak/ze

laleyenda | legenda

atribuir algo a alguien | przypisywac cos komus
la copa | kieliszek

evitar algo | unikac czegos

la suciedad | brud, nieczystosé

los insectos | owady

con el paso del tiempo | z uptywem czasu
convertirse en algo | zmienic sie w cos

la costumbre | zwyczaj

el alimento | zywno5¢, pokarm

suavizar algo | z/tagodzic cos

los efectos del alcohol | skutki alkoholu

el sello personal | osobisty znak, unikalny
wktad (np. danej kultury lub regionu w co3)
las aceitunas | oliwki

el pulpo | oSmiornica

los pintxos | pintxos (regionalny rodzaj tapas
z Kraju Baskow)

las patatas bravas | ziemniaki bravas
(smazone kostki z ziemniakéw podawane

z pikantnym sosem)

recorrer bares | chodzic po barach, chodzic od
baru do baru

probar distintos sabores | probowac réznych
smakow

compartir conversacion | rozmawiac

el ritual social | rytuat spoteczny

¢Espanol?Si, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026
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social convertido en sefla de identidad
gastronomica.

Dependiendo de la zona y del tipo de bar
al que entres, puede que te sirvan una tapa
gratuita junto con tu consumicion. En ese
caso, no podras elegir, ya que se trata de
la “tapa del dia”. Si, por el contrario, de-
cides pedir tapas a la carta y pagarlas, en-
contraras algunas de las mas tipicas de la
gastronomia espafiola: patatas bravas, cro-
quetas, calamares, tortilla de patata, gildas,
embutidos... y un sinfin de especialidades
mas. Ademads, cada region cuenta con sus
propios manjares y recetas tradicionales
que enriquecen la experiencia.

la sefia de identidad | znak tozsamoéci,
cecha charakterystyczna

dependiendo de X | w zaleznosci od X

la consumicion | konsumpcja, zamowienie
(napoju)

latapa del dia | tapa (przekaska) dnia

la tortilla de patata | omlet ziemniaczany
los calamares | kalmary (smazone krazki
kalmarow)

pedir tapas a la carta | zamawiac tapas

z menu

pagar algo | pfacic za cos

encontrar algo | napotkac cos

las croquetas | smazone panierowane pa-
luszki z roznym nadzieniem (mieso, ser, ryba
i wiele innych) pofaczonym z beszamelem

la tortilla de patata | omlet ziemniaczany —
typowe danie hiszpanskie

lagilda | przekaska serwowana na wyka-
faczce sktadajaca sie z oliwki (zwykle zielonej,
odmiany manzanilla), anchois (filetu z sardeli,
zwykle zwinietego), guindilla (zielonej, lekko
pikantnej papryczki chili marynowanej w occie)
los embutidos | wedliny

un sinfin de especialidades | bez liku/mno-
stwo specjatdw

el manjar | przysmak, rarytas

enriquecer algo | wzbogacac cos

¢lortilla de patata con cebolla
0 sin cebolla?

Si hay una receta que divide a los espafio-
les, esa es la tortilla de patata. Su sencillez
es engafiosa: patatas, huevos, aceite y...
¢cebolla? Aqui surge la eterna discusion.
Los defensores de la cebolla aseguran que
aporta jugosidad y un dulzor que realza el
sabor. Los detractores la ven como un in-
grediente innecesario que rompe la senci-
llez del plato y altera el auténtico sabor de
la patata y del huevo. El debate ha llegado

la tortilla de patata | omlet ziemniaczany
la cebolla | cebula

'WARTO ZAPAMIETA(’ZW

con el paso del tiempo |
Z uptywem czasu

dividir a alguien | dzieli¢ kogos (np. spote-
czefstwo)

sin X | bez X

la sencillez | prostota

enganoso | zwodniczy, mylacy

el huevo | jajko

el aceite (de oliva) | oliwa z oliwek
surgir | wyfaniac sie

eterno | odwieczny

el defensor | obronca (np. teorii),
zwolennik

asegurar que | zapewnia¢, ze

aportar algo | wnosic cos

lajugosidad | soczystos¢

el dulzor | stodycz (w znaczeniu: stodki
posmak)

realzar el sabor | uwydatnia¢, podkreslac,
wzmacniat smak

el detractor | przeciwnik

el ingrediente | sktadnik

innecesario | niepotrzebny

romper algo | niszczyc cos

alterar algo | zmieniac cos

el auténtico sabor | autentyczny smak
el debate | debata, spor

llegara X | docierac do X




a encuestas, tertulias televisivas y chefs reco-
nocidos. Sin embargo, més alla de las prefe-
rencias, la tortilla de patata es un icono cultu-
ral. No falta en los hogares espafioles, en las
barras de los bares ni en las celebraciones. Se
puede servir caliente o fria, en bocadillo o en
pincho, gruesa o fina, rellena, cuajada o poco
hecha (otro debate mas). Su popularidad es tal
que, en fiestas populares de muchos pueblos e
incluso a nivel nacional, se celebran concur-
sos en los que se premia la mejor tortilla. Con
cebolla o sin ella, lo cierto es que a todo el
mundo le gusta. ;A ti como te gusta?

la encuesta | ankieta, sondaz

la tertulia televisiva | dyskusja telewizyjna,
program publicystyczny

el chef reconocido | uznany szef kuchni

:

el icono cultural | ikona kulturowa

no falta | nie brakuje (w domysle: jej)

el hogar | gospodarstwo domowe

la barra de los bares | bar, lada barowa

el bocadillo | kanapka (z bagietki)

el pincho | przekaska na wykataczce
grueso | gruby

fino | cienki

relleno | nadziewany (wypetniony farszem)
cuajado | Sciety, w petni usmazony

poco hecho | tu: nie w petni Scieta

la fiesta popular | Swieto ludowe

incluso | (a) nawet

a nivel nacional | na poziomie krajowym
se celebran | odbywaja sie

premiar algo | nagradzac cos

lo cierto es que | jest pewne, ze

¢A ti como te gusta? | A tobie jak smakuje?

iJamon, jamon!

En Espafia, el jamoén es uno de los produc-
tos gastronémicos mas emblematicos, y su
clasificacion principal depende de la raza
del cerdo y de su alimentacion. Por un lado,
el jamén ibérico proviene del cerdo aut6c-
tono de la peninsula y se distingue por su
carne roja, jugosa y con vetas de grasa in-
tramuscular que aportan sabor y suavidad.
Su curacion varia entre 24 y 48 meses, y
se clasifica segun la alimentacion del ani-
mal: jamén ibérico de bellota 100% (criado
en libertad y alimentado con pastos natu-
rales y bellotas), jamon ibérico de cebo de
campo (criado en libertad, alimentado con
pastos naturales y piensos) y jamén ibéri-
co de cebo (criado en granjas y alimenta-
do con piensos de cereales y legumbres).
Como es 16gico, los cerdos ibéricos criados

el jamon | szynka

laraza | rasa

el cerdo | Swinia/wieprz

la alimentacion | wyzywienie, zywienie,
odzywianie sie

la peninsula | pétwysep

distinguirse por algo | wyrdzniac sie czyms
la carne | mieso

jugoso | soczysty

las vetas de grasa intramuscular | przerosty

ttuszczowe
el sabor | smak

¢Espanol?Si, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026
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en libertad y alimentados con bellotas pro- RABAT 20%

ducen los jamones mds valorados. Por otro

lado, el jamén serrano se obtiene de cerdos NA CAtA OFERTE P k -

de razas blancas y su curacion es mas cor- WWW.WAGROS.PL osma uJ

ta, entre 9 y 14 meses. La principal diferen- o ’ o

cia con el jamon ibérico radica en la raza, kod rabatowy: h |SZpa ns klegO

la alimentacién y la intensidad del sabor: "gracias"
mientras el ibérico es intenso y jugoso, el
serrano es mas suave y firme, ideal para

consumo diario y tapas tradicionales.

la suavidad | delikatnosé
la curacion | dojrzewanie

Anna Wawrykowicz

el jamén ibérico de bellota | szynka iberyjska e e - ¢
zofedziowa, ze Swin karmionych zotedziami #

el jamén ibérico de cebo de campo | szynka H I SZPANSI(' H I SZPANSKI
iberyjska z tuczu polowego, ze Swif pasacych TEMATYCZMNIE @b GRAMATYKA

sie na pastwiskach

criado en libertad | hodowany na wolnosci,
z wolnego chowu

alimentado con pastos naturales y piensos
| zywiacy sie na naturalnych pastwiskach

i karmiony naturalnymi paszami

criado en granjas | hodowany na
farmach/w chlewniach

alimentado con piensos de cereales y
legumbres | karmiony paszami zbozowymi
i rodlinami stragczkowymi

la diferencia | roznica

el consumo diario | codzienne spozycie

las tapas | przekaski ¥ilkia Anna Wawrykowicz

HISZPANSKI

Powiedz to dobrze!

KOMUNIKACYJNA

Anna Wawrykowicz

HISZPANSKI

Jak rozmawiac
o emocjach

POZIOM A2-B1

Jak méwié pewnie nie mylac stéw




GALICIA

Pulpo a la gallega
(osmiornica po galicyjsku)

El Pulpo a la gallega, también conocido
como pulpo a feira, es uno de los platos mas
emblematicos de la comunidad de Galicia'y ‘
refleja la conexion de esta region con el mar
v su tradicion pesquera. Su origen se re-
monta a las ferias y romerias del noroeste
de Espana, donde los pulpos se cocinaban

v servian en fiestas populares. A pesar de
que, en la actualidad, existen algunas va-
riantes modernas en la elaboracion de este
manjar, la receta clasica se mantiene fiel a la
tradicion. jVeamosla!

conocido como X | znany jako X

la tradicion pesquera | tradycja rybacka

remontarseaX | siegac X (czasu), datowac sie na X
laferia | targ, jarmark

laromeria | festyn przykoscielny zwigzany z obchodami dni patrona
miasteczka/wsi

del noroeste de Espana | z pétnocno-zachodniej Hiszpanii
a pesar de que | pomimo ze

el manjar | przysmak, rarytas

mantenerse fiel a la tradicion | pozostaé wiernym tradycji
iVeamosla! | Zobaczmyjg! Przyjrzyjmy sie jej!

Ingredientes:

@ 1 pulpo fresco (aprox. 1,5 kg)

& 4-5 patatas medianas

& Sal (preferiblemente sal gruesa)

@ Pimenton dulce o picante (al gusto)

@ Aceite de oliva virgen

la sal gruesa | sOl gruboziarnista
el pimenton dulce o picante | papr

stodka lub ostra .
al gusto | do smaku, wedtug uznania

el aceite de oliva virgen | oliwa z oliwek
7 pierwszego ttoczenia

yka mielona

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026




Preparacion paso a paso

« Limpia el pulpo y congélalo al menos 24
horas para ablandarlo.

* Cuece el pulpo junto con las patatas en
agua hirviendo con sal durante 40-45 mi-
nutos, hasta que esté tierno.

* Corta las patatas en rodajas y colécalas
como base en una bandeja de madera o
plato grande.

« Corta el pulpo en rodajas de 1-2 cm y co-
l6calo sobre las patatas.

* Espolvorea todo con sal y pimentén y termina
con un buen chorro de aceite de oliva virgen.

limpiar algo | o/czy5cit cos

congelar algo | zamrazat cos

al menos | przynajmniej

ablandar algo | zmiekczyé cos

cocer junto con X | gotowac razem z X
hervir con algo | gotowat z czyms

hasta que esté tierno | az bedzie miekki/
delikatny

cortar algo en rodajas | kroic co5 w plastry/
krazki

colocar algo como base en una bandeja de
madera o plato grande | umiescic cos jako
podstawe na drewnianej tacy lub duzym
talerzu

espolvorear algo con sal y pimenton | posy-
pat cos solg i mielong papryka

terminar con un buen chorro de aceite de
oliva virgen | na koniec polac obficie oliwg

z oliwek virgin

El pulpo a la gallega encuentra su pareja
perfecta en los vinos blancos de Galicia,
frescos y aromaticos. El vino Albarifio es
la eleccién clésica, pero hay otra alternati-
va excelente, aunque menos conocida, que
es el Godello de Valdeorras. Para quienes
deseen salir de lo habitual, pueden decidir-
se por un espumoso gallego que aporta un
matiz fresco muy interesante.

el maridaje | tu:dobdr wina do potrawy
encontrar su pareja perfecta en algo | ideal-
nie komponowat sie z czyms

aunque | chociaz

'WARTO ZAPAMIETAC—}

laferia | targ, jarmark

salir de lo habitual | wyjs¢ poza to, co zwy-

czajowe/wychodzi¢ poza schemat
espumoso | tu:musujacy

aportar un matiz fresco muy interesante |
wnosic bardzo ciekawy, Swiezy charakter

™



ASTURIAS )

Fabada asturiana
(asturyjska .fasolada’)

Si hay un plato que define la cocina asturiana es la fabada. No es solo un guiso con-
tundente; es el aroma familiar que se escapa de las cocinas asturianas. Esta elabora-

da con fabes (judias blancas de gran tamano) y un sabroso compango (chorizo, mor-
cillay panceta) y refleja tanto su origen campesino como la riqueza de los productos
locales. A pesar de que en su origen era una comida humilde de labradores, con el

tiempo se ha convertido en un icono culinario gue hoy se disfruta en todo el pais, so-

bre todo en los meses mas frios. jVVamos a por ella!

si hay un plato que define X | jesli
jest jedno danie, ktore definiuje X

la cocina asturiana | kuchnia asturyj-
ska

el simple guiso | zwykty gulasz/po-
trawa jednogarnkowa

contundente | sycacy, obfity, tresciwy
el aroma familiar | znajomy aromat
escaparse de algo | ulatniac sie
skads

estar elaborado con algo | jest
przygotowany z czegos

las fabes | fasola (biata, duza)

las judias blancas de gran tamaiio |
biafa fasola o duzych ziarnach
el sabroso compango | apetyczny
dodatek miesny
el chorizo | kietbasa chorizo
la morcilla | odpowiednik polskigj ka-

szanki (hiszpafhska morcilla zawiera
ryz,a nie kasze jak w Polsce)

la panceta | boczek

reflejar algo | odzwierciedlac cos

el origen campesino | chtopskie/
wiejskie pochodzenie

la riqueza de los productos locales |
bogactwo produktéw lokalnych
apesarde queen suorigeneraX |
pomimo, ze w swoim zamysle byfa X
la comida humilde de labradores |
skromne jedzenie rolnikdw/robotni-
kéw rolnych

con el tiempo | z czasem
convertirse en algo | przeksztatcic
sie w cos
disfrutar algo | cieszyc sie czyms
sobre todo | zwtaszcza

iVamos a por ella! | Bierzemy sie za
nig!/Zrébmy to!

Ingredientes:

@& 500 g de fabes (judias blancas asturianas)
& 2 chorizos asturianos

& 2 morcillas asturianas

@& 200 g de panceta curada

@ 1 hueso de jamon

@ 1 cebolla

& 2 dientes de ajo

@& 1 hoja de laurel

@ Sal

@ Agua

la panceta curada | suszony/ dojrzewajacy
boczek .

el hueso de jamén | ko&¢ z szynki

el diente de ajo | zabek czosnku

la hoja de laurel | lis laurowy

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



;Sabias que.. ?

Cuando hablamos de “asustar las fa-
bes” nos referimos a afiadir agua fria
a las judias cuando ya estan hirviendo
para interrumpir momentaneamente la
coccién. El objetivo principal es me-
jorar su textura, logrando que queden
mads tiernas, mantengan mejor su piel
y sean mas faciles de digerir.

el objetivo principal | gtowny cel
mejorar algo | poprawiac cos

lograr algo | osiggnat cos, uzyskac cos
digerir | trawic

Preparacion paso a paso

* La noche anterior, pon las fabes en remojo
en agua fria durante al menos 12 horas.

* Esctirrelas y col6calas en una olla grande
junto con el compango (chorizo, morcilla,
panceta) y el hueso de jamon.

* Cubre con agua fria, afiade la cebolla en-
tera pelada, los ajos y la hoja de laurel y
sal.

¢ Lleva a ebullicién a fuego medio. Cuando
empiece a hervir, “asusta” las fabes: vier-
te un poco de agua fria para interrumpir
momentaneamente la coccién.

* Deja cocer a fuego lento durante unas
2 horas y media en una olla tradicional,
o unos 20 minutos si utilizas una olla
expreés.

* Cuando las fabes estén tiernas y el caldo
espeso, rectifica de sal. Retira la cebolla y
los ajos y deja reposar (cuanto mas tiem-
po, mds se asentaran los sabores).

paso a paso | krok po kroku
la noche anterior | poprzedniego wieczoru
pon X en remojo en agua fria durante al

KOD DOSTEPU:
toh4
LUB ODSEUCHA]

NA STRONIE
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POBIERZ CZYTNIK KODOW:
COLORFULMEDIA.PL/CZYTNIK

menos 12 horas | namocz X w zimnej wodzie
przez co najmniej 12 godzin

escurrir algo | odcedzic cos

colocar algo en algo | umiescic cos w czyms,
wiozy¢ cos do czegos

laolla | garnek

junto con X | razem z X, wraz z X

cubrir con agua fria | zalac zimna woda
anadir algo | dodac cos

la cebolla entera pelada | cata obrana cebula
llevar a ebullicion a fuego medio | doprowa-
dzic¢ do wrzenia na Srednim ogniu

empezar a hervir | zaczaé wrzet, zaczac sie
gotowat

verter un poco de agua fria | wlac troche
zimnej wody

para interrumpir momentaneamente la coc-
cion | aby na chwile przerwac gotowanie
dejar cocer a fuego lento | gotowac/dusic na
matym ogniu

cuando las fabes estén tiernas y el caldo
espeso | kiedy fasola bedzie miekka, a wywar
zgestnieje

elcaldo | wywar

rectificar algo | poprawic cos (np. smak)
retirar algo | usunag, wyjac cos

dejar reposar | zostawic do ostygniecia

'WARTO ZAPAMIETAC

contundente | sycacy, obfity,
tresciwy

cuanto mas tiempo, mas se asentaran los
sabores | im dtuzej, tym bardziej smaki sie

przegryzag

Maridajes:

El maridaje casi perfecto para todo en As-
turias es la sidra natural y para la fabada
no iba a ser diferente. Sin embargo, si nos
decantamos por beber vino, las opciones
mas acertadas serian vinos tintos con gran
cuerpo e intensidad de la D.O.P. Cangas en
Asturias, elaborados con variedades autoc-
tonas como Albarin Negro o Carrasquin.

el maridaje | tu:dobdr wina do potrawy
la sidra natural | naturalny cydr

sin embargo | jednakze, niemniej jednak
decantarse por algo | zdecydowac sie na cos,
opowiedziet sie za czyms

mas acertado | bardziej trafny, bardziej
odpowiedni

el vino tinto con gran cuerpo | mocno
zbudowane czerwone wino

la D.O.P. Cangas en Asturias | chroniona
nazwa pochodzenia Cangas w Asturii

e NG



CANTABRIA

Cocido montanes
(qulasz/potrawka gorska)

El cocido montanés es un guiso humilde, pero

realmente reconfortante en los frios dias de in-
vierno. Puede recordar a la fabada asturiana por
su similitud, aungue existen algunas diferencias.
En el cocido montaneés se emplean alubias blan-
cas—mas pequenas v tersas que las fabes—y,

ademas, se incorpora coma ingrediente Impres

cindible una buena cantidad de berza. El resultado

es un plato algo mas equilibrado y menos con-
tundente que la fabada, elaborado Unicamente

con carney legumbre. La preparacion, en cambio,

resulta bastante similar. {Manos a la obra!

el guiso humilde | skromny gulasz/potrawa jednogarnkowa
realmente | naprawde

reconfortante | pocieszajacy, tu: rozgrzewajacy
recordar a algo | przypominac cos

por su similitud | z powodu swojego podobienstwa

aunque | chociaz

la diferencia | roznica

emplear algo | stosowat cos

las alubias blancas | biata fasola

mas pequenas y tersas que X | mnigjsze i bardziej jedrne niz X
las fabes | duza, biata fasola

ademas | ponadto

Ingredientes:

@ 500 g de alubias
blancas

& 300 g de berza
(o repollo)

@ 2 chorizos

@ 2 morcillas

@ 150 g de panceta
o tocino
& 1 hueso de jamon
& 2 dientes de ajo
& 1 hoja de laurel
@& Sal
@ Agua

& 200 g de costilla
adobada

la panceta | boczek
el tocino | stonina
el hueso de jamén |
koS¢ z szynki
el diente de ajo |
zgbek czosnku
Ja hoja de laurel | lisc
laurowy

el repollo | kapusta
(zwykle biata, choé‘
moze tez oznaczac to
samo co la berza, czyli
kapuste wioska/ g2
licyjska, w zaleznoscl
od regjonu)
lamorcilla | od-
powiednik polskiej
kaszanki
Ja costilla adobada |
seberko marynowane

incorporar algo | dodawac cos

el ingrediente | sktadnik

imprescindible | niezbedny

una buena cantidadde X | sporailos¢ X
laberza | kapusta wioska

algo mas equilibrado | nieco bardziej zbilansowany/wywazony

menos contundente | mniej sycacy/tresciwy

elaborado Gnicamente con carne y legumbre | przygotowany wylacznie
z miesa i warzyw straczkowych

en cambio | natomiast, z kolei

resultar bastante similar | by¢ dos¢ podobnym
iManos a laobra! | Do dzieta! (dost.: Rece do pracy!)



;Sabias que.. ?
El cocido montafiés se distingue del
cocido tradicional espafiol en que no
lleva garbanzos, sino alubias blancas.
Ademas, siempre incorpora berza, que
aporta frescura y equilibra la contun-
dencia del compango.

distinguirse | odrozniac sie

llevar garbanzos | zawierac ciecierzyce
aportar frescura | wnosic Swiezos¢
equilibrar la contundencia del compango
| rownowazy sycacy charakter dodatkow
miesnych

Preparacion paso a paso

* Pon las alubias en remojo en agua fria du-
rante al menos 12 horas.

* Escirrelas y coldocalas en una olla grande
con agua fria junto al compango (chorizo,
morcilla y panceta) la costilla y el hueso
de jamon.

« Afade los ajos enteros pelados, la hoja de
laurel y una pizca de sal.

* Lleva a ebullicién a fuego medio y, cuan-
do empiece a hervir, retira la espuma.

* Cuece a fuego lento durante unas dos ho-
ras en olla tradicional, o entre 15 y 20 mi-
nutos si utilizas olla exprés.

» Mientras tanto, cuece la berza aparte en
otra olla con agua y sal, esctrrela y afia-
dela al guiso en los tltimos minutos de
coccion.

* Deja reposar el cocido antes de servir
para que los sabores se asienten.

poner X en remojo en agua fria durante al
menos 12 horas | namoczy¢ X w zimnej wodzie
przez co ngjmniej 12 godzin

juntoaX | obok X, razem z X

el compango | dodatki miesne, np. chorizo
anadir algo | dodac cos

los ajos enteros pelados | cate obrane zgbki
czosnku

una pizcade sal | szczypta soli

llevar a ebullicion a fuego medio | doprowadzic
do wrzenia na Srednim ogniu

empezar a hervir | zaczat wrzet, zaczat sie
gotowat

retirar algo | usunac cos, zebrac cos

laespuma | piana, szumowiny

cocer a fuego lento | gotowac/dusic na matym
ogniu

mientras tanto | w miedzyczasie

cocer X aparte | ugotowac X osobno/oddzielnie
el guiso | gulasz, potrawa jednogarmnkowa

en los Gltimos minutos de coccion | w ostatnich
minutach gotowania

dejar reposar el cocido | odstawic gulasz

antes de servir | przed podaniem

para que los sabores se asienten | aby smaki

sie przegryzty

'WARTO ZAPAMIETAC

las alubias blancas | biata

fasola

aquellos elaborados con uvas de la zona,
como la mencia o el tempranillo, que real-
zan los sabores intensos del plato. También
puede disfrutarse con una cerveza artesa-
nal cantabra. Para rematar, pero solo para
los més valientes, una excelente opcién es
tomar un orujo de Liébana, la bebida espiri-
tuosa mas tipica de Cantabria.

el maridaje | tu:dobdr wina do potrawy
maridar a la perfeccion con algo | idealnie paso-
wac/komponowac sie z czyms

el vino tinto joven | mtode wino czerwone

las uvas de la zona | winogrona/szczepy
Zregionu

lamencia | mencia (nazwa szczepu winorosli)

el tempranillo |tempranillo (nazwa szczepu
winorosli)

realzar los sabores intensos del plato | wzmac-
niac/podkreslac intensywne smaki dania

la cerveza artesanal cantabra | rzemieslnicze
piwo z Kantabrii

para rematar | na zakonczenie (jako dopetnienie
np. dania)

solo para los mas valientes | tylko dla najod-

escurrir algo | odcedzit cos Marid aj es wazniejszych

colocar algo en algo | umiescic cos w czyms, tomaralgo | tu:pic cos

wiozyC cos do czegos El cocido montafiés marida a la perfeccion el orujo de Liébana | orujo (napd; alkoholowy
laolla | garnek con un vino tinto joven, especialmente typu winiak) z Liébany

e



PAIS VASCO )

Bacalao a la vizcaina
(dorsz po biskajsku/baskijsku)

Hablar del Pais Vasco es hablar de buena mesa,
V pocos platos lo representan mejor que el ba-
calao a la vizcaina. Su origen se encuentra en la
cocina popular de Vizcaya, donde el bacalac en
salazon era un producto basico y asequible que
se transforma aqui en una receta de sabor pro-
fundo gracias a la inconfundible salsa vizcaina,
elaborada con pimientos choriceros. Se trata de
un plato sencillo en ingredientes, pero realmente
sabroso. jEchemos un vistazo a su elaboracion!

el Pais VVasco | Kraj Baskow el bacalao en salazén | solony dorsz

el bacalao a la vizcaina | dorsz po asequible | przystepny cenowo

biskajsku/baskijsku la receta de sabor profundo | danie

hablar del pais vasco es hablar de (dost. przepis) o gtebokim smaku

buena mesa | mowic o Kraju Baskow gracias a la inconfundible salsa vizcaina

to mowic o dobrej kuchni (dost. dobrym | dzieki niepowtarzalnemu sosowi

stole) vizcaina

pocos platos lo representan mejor que elaborado con X | przygotowany z X

X | niewiele dan reprezentuje go lepiej los pimientos choriceros | papryczki

niz X choricero (suszone, czerwone papryczki)

el origen | pochodzenie, Zrodto setratade X | chodzio X . .

encontrarse en algo | znajdowac sie un plato sencillo en ingredientes | danie \ngred|ent65.

W czyms 0 prostym sktadzie & 4 lomos de bacalao desalado
la cocina popular de Vizcaya | kuchnia sabroso | smaczny l &3 pimientos choriceros secos
ludowa Biskai (prowingji = -« iEchemos un vistazo a su @ 2 cebollas

biskajskiej) d ‘,\ elaboracidn! | Rzucmy okiem na r @ 2 dientes de ajo

@ 1 tomate rallado (opcignal)'
& 100 ml de aceite de oliva virgen

jego przygotowanie !

@& Sal

los lomos de bacalao desalado | filety

7 odsolonego dorsza
los pimientos choriceros secos | suszone

papryczki choriceros
Ja cebolla | cebula
el diente de ajo | zabek czosnku

el aceite de oliva virgen | oliwa z oliwek
7 pierwszego ttoczenia
lasal | sol

@ X el tomate rallado | starty pomidor
) 0

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



;Sabias que.. ?
El término ligar la salsa se refiere al

movimiento suave de la cazuela mien-
tras se cocina el bacalao, lo que permite
que la gelatina del pescado se integre
en la salsa, dandole cremosidad y bri-
Ilo. Por cierto, la auténtica salsa vizcai-
na no lleva tomate en su receta original,
aunque muchas versiones actuales lo
incluyen para suavizar su sabor, ya que
es el pimiento choricero el que aporta
tanto el color como el sabor caracteris-
ticos de esta salsa tipica vasca.

ligar la salsa | wigzac/zageszczat sos
mientras | podczas gdy

permitir | pozwalac, umozliwiac
integrarse en algo | taczyc sie zczyms
la cremosidad | kremowo5s¢,
aksamitnos¢

el brillo | blask, potysk

por cierto | a propos, nawiasem mowiac
no llevar tomate en su receta original |
nie zawiera¢ pomidora w swoim oryginal-
nym przepisie

aunque | chociaz

incluir algo | zawierac, wiaczac cos
suavizar algo | tagodzi¢, zmiekczac cos

aportar tanto X como Y | wnosic zaréwno
X jakiY

Preparacion paso a paso

* Pon los pimientos choriceros en remojo en
agua caliente durante media hora. Después,
extrae la pulpa con una cuchara y resérvala.

« En una cazuela de fondo ancho, sofrie lenta-
mente la cebolla (muy picada) y el ajo hasta
que queden bien pochados y transparentes.

* Afiade el tomate rallado (si se utiliza) y deja
que se cocine unos minutos a fuego lento.

« Incorpora la pulpa de los pimientos chorice-
ros y remueve la salsa suavemente hasta que
adquiera un color rojizo.

* Tritura la salsa con la batidora hasta obtener
una textura fina y homogénea.

* Coloca los lomos de bacalao en la cazuela, con
la piel hacia arriba, y ctibrelos con la salsa.

* Cocina a fuego lento durante unos diez
minutos, moviendo la cazuela suavemente
para que el bacalao suelte su gelatina y la
salsa se ligue.

KOD DOSTEPU:
toh4
LUB ODS£UCHA

NA STRONIE
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pasoa paso | krok po kroku
poner algo en remojo en agua caliente | namo-
czy€ cos w goracej wodzie

durante media hora | przez pét godziny

extraer algo con una cuchara | wyjac cos tyzka
lapulpa | migzsz

reservar algo | odtozyc/odstawic cos

la cazuela de fondo ancho | phytki garnek
(rondel) o szerokim dnie

sofreiralgo | podsmazyc cos

lentamente | powoli

muy picado | bardzo drobno posiekany/pokrojony
hasta que queden bien pochados y transparen-
tes | az beda dobrze zeszklone i przezroczyste
anadir algo | dodac cos

si se utiliza | jesli sie go uzywa

incorporar algo | wiaczyc/dodac cos

remover algo | mieszac cos

lasalsa | sos

suavemente | delikatnie, fagodnie

hasta que adquiera un color rojizo | az nabierze
czerwonawego koloru

triturar algo con la batidora | zmiksowac cos
blenderem

hasta obtener una textura fina y homogénea |
az uzyska sie gladka i jednorodng konsystencje
colocar algo en la cazuela con la piel hacia arriba
| umiescic cos w rondlu/garnku skora do gory

'WARTO ZAPAMIETAC—}

el bacalao | dorsz

cubrir algo con lasalsa | pokry¢ cos sosem, zalac
sosem

cocinar algo a fuego lento | gotowac/smazyc
oS na matym ogniu

durante unos diez minutos | przez okoto
dziesiet minut

mover algo | poruszac czyms

para que el bacalao suelte su gelatina y la salsa
se ligue | aby dorsz uwolnit zelatyne, a sos
zgestniat

Maridajes

El bacalao a la vizcaina combina muy bien
con un txakoli bien frio, el vino blanco ti-
pico del Pais Vasco, cuya acidez y frescura
equilibran el sabor intenso de la salsa. Otra
opcion interesante seria un vino blanco de
Rioja Alavesa, que posee un buen equili-
brio entre acidez y suavidad.

el maridaje | tu:dobér wina do potrawy
combinar muy bien con algo | bardzo dobrze
komponowat sie z czyms

bien frio | dobrze schtodzony

laacidez | kwasowos¢, kwaskowatose

la frescura | Swiezos¢

equilibrar algo | rownowazyc cos

el buen equilibrio entre acidez y suavidad

| dobra réwnowaga miedzy kwasowoscig

a tagodnoscia/delikatnoscia
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NAVARRA

Pimientos del piquillo rellenos
(faszerowane papryczki piquillo)

Los pimientos del piquillo de Navarra son un auténtico tesoro culinario que combina
sabor, tradicion v delicadeza. Cultivados en la zona de Lodosa y alrededores, destacan

por su carne firme, un color rojo intenso v un togue dulce con un ligero ahumado gue
los hace inconfundibles. Tradicionalmente se rellenan con bacalao, carne o incluso setas,

vy son una verdadera delicia que refleja el ingenio de la cocina navarra. Prepararlos lleva
tiempo, pero no resulta complicado si se siguen los pasos al pie de la letra. jA por ellos!

el tesoro | skarb

combinar Xy Y | faczy¢ XiY, mieszac XiY
el sabor | smak

cultivado | uprawiany

los alrededores | okolice, otoczenie
destacar por algo | wyrdzniac sie czyms

la carne firme | tu:jedrny migzsz (dost. twarde mieso)
el toque dulce | stodka nuta

—— =

Ingredientes:

@ 12 pimientos del @ 500 ml de leche
iquillo entera '
) g(?o gdebacalao 40 g de rnar}tequﬂla
desalado desmiga- % 40 g de harina
do o carne picada & Aceite de oliva

con un ligero ahumado que los hace inconfundibles | z lekka nutg dymna, co
czyni je niepowtarzalnymi

rellenarse con algo | by¢ faszerowanym/nadziewanym czyms
el bacalao | dorsz

de ternera Virlgen
I . @ 1 cebolla ®Sa
.a carne | mieso & 2 dientes de ajo
incluso | nawet
las setas | grzyby

Ingredientes pard la salsa:

imi i- 2 cucharadas de
& 4 pimientos del pi- 2 CU .
q\?illo adicionales a(_:elte de oliva
& 1 cebolla pequeiia virgen extra
& 150 ml de nata li- & Sal

la verdadera delicia | prawdziwy przysmak/rarytas
reflejar algo | odzwierciedlat cos

el ingenio de la cocina navarra | pomystowo5¢/kunszt kuchni nawarskiej
llevar tiempo | zajmowac czas

si se siguen los pasos al pie de la letra | jesli wykonuje sie polecenia SciSle we-

quida 0 200 ml de
hporelos | caldo de pescado/
iAporellos! | Bierzmy sie za nie!/Zrobmy to!, EL |
los pimientos del la harina | maka

piquillo | papryczki
piquillo

el bacalao desalado |
odsolony dorsz
desmigado | roz-
drobniony

la carne picadade
ternera | mielona
cielecina

el diente de ajo |
zabek czosnku
Jaleche entera |
mleko petne

Ja mantequilla |
masto

el aceite de oliva vir-
gen | oliwaz oliwek
7 pierwszego tro-
czenia

adicional | dodat-
kowy

la nata liquida |
ptynna smietana
(kremowka)

el caldo de pescado/
carne | bulion rybny/
miesny

la cucharada de X

| tyzka X (np. tyzka
cukru, tyzka maki)
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;Sabias que.. ?
El pimiento del piquillo de Lodosa no se
frie ni se cuece: se asa al horno con lefia

0 gas, se pela a mano y se envasa sin
afiadir agua ni conservantes. Gracias a
este proceso artesanal, mantiene intacto

su sabor y su textura, convirtiéndose en
un producto Unico en el mundo.

freir algo | smazyc cos

cocer algo | gotowac, dusic cos

asar algo al horno con lefia o gas | piec
co5 w piecu opalanym drewnem lub
gazem

pelar a mano | obierac recznie

envasar algo | umieszczat cos w pusz-
kach, stoikach

sin afadir agua ni conservantes | bez
dodawania wody ani konserwantéw
artesanal | rzemiesIniczy, tradycyjny
mantener intacto su sabor y su textura
| zachowat swoj nienaruszony smak

i swoja konsystencje/teksture
convirtiéndose en algo | przeksztatca-
jac sie w cos, stajac sie czyms

Prep

* Prepara el relleno: en una sartén con aceite
de oliva, sofrie la cebolla y el ajo bien pica-
dos hasta que queden transparentes. Afade
el bacalao desmigado o la carne picada y co-
cina unos minutos.

* Prepara la bechamel: en una cazuela, derrite
la mantequilla y un poco de aceite, incorpora
la harina y rehoga un par de minutos. Vier-
te poco a poco la leche caliente, removiendo
sin parar hasta lograr una crema espesa y sin
grumos. Afiade sal y nuez moscada al gusto.

* Mezcla la bechamel con el sofrito de baca-
lao o carne y deja enfriar.

* Rellena los pimientos: introduce, con cuida-
do, la mezcla en cada pimiento del piquillo
y resérvalos.

* Prepara la salsa: softie la cebolla picada en
aceite de oliva, afiade los pimientos y el cal-
do o la nata. Cocina a fuego lento durante
unos 10 minutos y tritura hasta obtener una
salsa fina.

* Coloca los pimientos rellenos en una fuente
de horno, ctibrelos con la salsa y hornéalos
entre 10 y 15 minutos a 180 °C.

el relleno | farsz, nadzienie
la sartén | patelnia
sofreiralgo | podsmazyc cos

bien picados | drobno posiekane

hasta que queden transparentes | az bedg
przezroczyste, az sie zeszklg

anadir algo | dodac cos

derretir algo | roztopic cos

un pocodeX | troche X

incorporar algo | wiaczy¢/dodac cos

rehogar algo | poddusit cos, podsmazyt cos
(na wolnym ogniu)

un par de minutos | kilka minut

verter algo | wlewac cos

poco a poco | powoli, stopniowo

removiendo sin parar | mieszajac bez przerwy
hasta lograr una crema espesa y sin grumos |
az uzyska sie gesty krem bez grudek

la nuez moscada | gatka muszkatotowa

al gusto | do smaku, wedtug uznania

mezclar algo con algo | wymieszat cos z czyms
el sofrito de bacalao o carne | podsmazone
warzywa z dorszem lub miesem

dejar enfriar | zostawic do ostygniecia

con cuidado | ostroznie

lamezcla | mieszanka

reservar algo | odtozy¢/odstawic cos

cocinar a fuego lento | gotowaé/dusic na
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desmigado | rozdrobniony

matym ogniu

triturar algo | zmiksowac, rozdrobnic cos
hasta obtener una salsa fina | az uzyska sie
delikatny/gtadki sos

la fuente de horno | naczynie zaroodporne,
forma do pieczenia

cubrir algo con la salsa | pokry¢ cos sosem,
pola¢ sosem

hornear algo | piec cos

Maridajes

Los pimientos del piquillo combinan muy
bien con un vino blanco joven, como un
Chardonnay o un Sauvignon Blanc, que
aportan frescura y un toque afrutado que
equilibran la dulzura y el ahumado de los pi-
mientos. Otras opciones interesantes serian
un rosado navarro, que aporta frescura y li-
gereza, o un cava brut, que realza los sabores
del relleno sin restarles protagonismo.

el maridaje | tu:dobér wina do potrawy
combinar muy bien con algo | bardzo dobrze
komponowat sie z czyms

aportar frescura y un toque afrutado | wnosic
Swiezos¢ i owocowa nute/akcent

equilibrar la dulzura y el ahumado de los
pimientos | rownowazy¢ stodycz i dymna nute
papryczek

realzar los sabores del relleno sin restarles
protagonismo | podkresla¢ smaki farszu, nie

przytfaczajacich
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LA RIOJA

(ziemniaki po riojarisku)
L a Rioj 2 : \ﬂgl’ediEHtES (para & personas):
l0ja es conocida internacionalmente 1ked
or ' L @ 1 kg de patatas
pOr sus \(”’jpsl pero también cuenta con & 300 g de chorizo fresco
u.na tradicion gastronomica popular y muy iirii?ﬁéﬁie?memsOnoras G
vinculada a la tierra. Entre sus platos mas B verde
o cebolla
eTblemat|cos se encuentran las patatas & 2 dientes de ajo
a\=\rioja : . & 1 hoja de laurel
) J .na’ una receta numilde de origen @ 1 cucharadita de pimenton dulce
esino , @ Aceite de oliva virgen
Sfmbp | que |"]O\/ Se ha convertido en un & 1 litro de agua o caldo de pollo
nbolo de la cocina riojana. Se trata de un @sal
guiso sencillo - : ol chorizo fresco | Swieza kietbasa chorizo
) Y de un aliado ideal para los los pimientos choriceros 0 fioras | papryczki
meses mas frios. (,Te animas? choricero lub fiora (obydwa rodzaje to suszone
. papryczki uzywane w kuchni hiszpanskiej)
hidratados previamente | wczedniej namo-
czone

contar con algo | tu: posiadac cos
: ac cos
el pimiento verde | zielona papryka

el diente de ajo | zabek czosnku
la hoja de laurel | lis¢ laurowy

muy Vi i i
y vinculado a la tierra | bardzo zwigzany z ziemig/regionem
encontrarse | znajdowac sie

de origen campesino | poch i .
convertirse en algo | ;I,rzemiﬁfce 2:: svhic;pés:zg’o/'wywodzqcv sie z kuchni chtopskiej 1 cucharaditade X | 1 yzeczka X
) , stac sie czyms . a .

setratade X | chodzio X, j el pimenton dulce | stodka papryka mielona

i ,jestto X P papry
:Iei:'lﬁo I| gulasz, potrawa jednogarnkowa ;‘;Z?&i;:g?ﬁig;ﬁ; | oliwek

illo | prosty
el caldo de pollo | pulion/rosot z kurczaka

el aliado | sprzymierzeniec
{Te animas? | Zdecydujesz sie?

I———
—_—

rZO
sprasa.pl 79049d07cd




;Sabias que.. ?
Este plato fue un verdadero descubri-
miento para el afamado chef francés
Paul Bocuse quien, tras probarlo, co-
mentd: “Una receta asi debe represen-
tar a Espafia en el mundo entero, por-
que es lo mas sabroso que he probado
en mi vida”.

el descubrimiento | odkrycie
afamado | stynny, gtosny

tras probarlo | po sprobowaniu tego
probar algo | sprobowac, skosztowac
czegos

Preparacion paso a paso

« En primer lugar, pica la cebolla, el pimiento
y los ajos en trozos pequefios y rehdgalos a
fuego medio en una cazuela con aceite de
oliva hasta que estén tiernos.

* Corta el chorizo en rodajas gruesas e incor-
péralo al sofrito, dejando que suelte parte de
su grasa y su aroma.

* Pela las patatas y “chascalas” (rompiéndolas
con el cuchillo al final del corte para que
suelten almidon y espesen el guiso) y afidde-
las a la cazuela.

* Agrega la cucharadita de piment6n y mez-
cla rdpidamente para que no se queme.

* Afiade el agua o el caldo hasta cubrir las
patatas, incorpora la hoja de laurel y la pulpa
de los pimientos choriceros hidratados.

* Deja cocer en una olla a fuego medio unos
30-35 minutos, removiendo de vez en cuan-
do, hasta que las patatas estén tiernas y el
guiso tenga un caldo espeso.

* Rectifica la sal, si fuese necesario, y sirve
muy caliente.

en primer lugar | po pierwsze

picar algo en trozos pequefios | posiekac cos na
mate kawatki

rehogar algo a fuego medio | dusic¢/podsmazac
o5 na Srednim ogniu

la cazuela | garnek, rondel

hasta que estén tiernos | az beda miekkie/
delikatne

cortar algo en rodajas gruesas | pokroic cos

KOD DOSTEPU:
t9h4

LUB ODStUCHA)
NA STRONIE
espanol.edu.pl

POBIERZ CZYTNIK KODOW:
COLORFULMEDIA.PL/CZYTNIK

w grube plastry

incorporar algo al sofrito | dodac cos do pod-
smazonych warzyw

dejando que suelte parte de su grasay su
aroma | pozwalajac, by puscito czeS¢ swojego
ttuszczu i aromatu

pelar algo | obierac cos

chascar algo | dusic, miazdzy¢ cos (specjalna
technika krojenia ziemniakow)

romper algo con el cuchillo al final del corte para
que suelten almidon y espesen el guiso | famac
oS nozem pod koniec ciecia, aby puscito skrobie
i zagescito gulasz

agregar algo | dodac cos

mezclar algo | mieszac cos

rapidamente | szybko

para que no se queme | zeby sie nie spalito
hasta cubrir las patatas | az przykryje ziemniaki
lapulpa | migzsz

remover | tu:mieszac

de vez en cuando | od czasu do czasu

hasta que las patatas estén tiernas y el guiso
tenga un caldo espeso | az ziemniaki beda
miekkie, a gulasz zrobi sie gesty

rectificar algo | skorygowac/poprawic cos (np.
smak, przyprawy)

si fuese necesario | jesli bytoby to konieczne
servir muy caliente | podawac bardzo gorgce

'WARTO ZAPAMIETAC

el tinto joven | mtode czerwo-
ne wino

El compaiiero perfecto para este guiso es un
vino de la Denominacién de Origen Rioja. Ya
sea un tinto joven elaborado principalmente
con uvas tempranillo y garnacha, o un crian-
za con un toque de mazuelo o graciano, que
ofrece mayor cuerpo, ambos realzan los sa-
bores del plato. Para quienes buscan un con-
traste mas sutil, pueden decantarse por un ro-
sado riojano, mas suave y ligero en el paladar.

yaseaXoY | czytoX czyY

el tinto joven | mtode czerwone wino

con uvas tempranillo o garnacha | ze szcze-
pow winorosli tempranillo lub garnacha

el crianza con un toque de mazuelo o graciano
| wino crianza (dojrzewajace) z nuta mazuelo
lub graciano

ofrecer mayor cuerpo | oferowac petniejszy
smak

ambos | obydwa

realzar los sabores del plato | podkreslac
smaki dania

buscar algo | szukac czegos

mas sutil | bardziej subtelny, delikatnigjszy
decantarse por algo | zdecydowac sie na cos,
opowiedziet sie za czyms

el rosado riojano | rézowe wino z regionu

Rioja
21 1

el paladar | podniebienie



ARAGON

Ternasco asado Sabias que..?
. . . . La principal diferencia entre el ter-
(pieczona jagniecina Ternasco) e

nasco de Aragon y el cordero lechal
(o méas cominmente llamado lechazo)

de Castilla y Le6n es que el lechal es

| a verdadera estrella de la mesa aragonesa no necesi- un cordero alimentado exclusivamente

o . o con leche materna y sacrificado antes

ta presentacion: su ternasco asado, Jugoso y aromatico, del destete (entre 30 y 45 dias), mien-

es reconacido en todo el pais. Su carne rosada, fruto de tras que el ternasco es un cordero que

. o . o se desteta y luego se alimenta de leche,

la crianza controlada de corderos jovenes con Indicacion pastos y piensos, siendo sacrificado

- £ - S - - los 45 y 100 di ida. Mien-

Geografica Protegida (IGP), refleja siglos de cuidado delica- ff;geqsz L 0 chas de vich, Mien
do en el campo. La receta mas clasica se cocina de ma-

muy tierna y blanquecina, el ternasco

. o tiene una carne rosada y mas jugosa.
nera sendilla en el horno, permitiendo que el sabor natural RS
de la carne se mantenga intacto. Una receta sencillisima

el cordero lechal | jagnie mleczne

_ alimentado exclusivamente con leche ma-
con un resu |tad 0es DECtaCU |ar CA C| ue es pe I’aS? terna | karmione wyfgcznie mlekiem matki
sacrificado antes del destete | zabity

przed odstawieniem od matki
la verdadera estrella de la mesa aragonesa | prawdziwa gwiazda stotu aragon- mientras que | podczas gdy
skiego los pastos | pastwiska
necesitar algo | potrzebowac czegos los piensos | pasze, karmy
jugoso | soczysty blanquecino | biafawy
es reconocido en todo el pais | jest uznany/ceniony w catym kraju

rosado | r6zowy

el fruto de la crianza controlada de corderos jovenes | rezultat kontrolowanego

..:bh'-'-“—'
chowu jagniat | "—%‘ b e
con Indicacion Geografica Protegida (IGP) | z chronionym oznaczeniem
geograficznym

reflejar algo | odzwierciedlac cos
lareceta | przepis

Ingredientes:

i 5n (afadir

1 paletilla de Ternasco de Aragon ¢

© mgs cantidad dependiendo del niimero de l
comensales) '

@& 4 dientes de ajo

@ 1 ramita de perejil fre§co . a

& 100 ml de aceite de oliva virgen ‘

@ 200 ml de agua

@ Sal gruesa

& Patatas (opcional)

de manera sencilla | w prosty sposéb
el horno | piec, piekarnik

permitiendo que el sabor natural de la carne se mantenga intacto | pozwalajac,
aby naturalny smak miesa pozostat nienaruszony
¢A qué esperas? | Na co czekasz?

la paletilla de ternasco el diente de ajo |

de aragon | fopatka zabek ‘_CZOSHkU »
jagnieca Ternasco de la ramita de perej
Aragon fresco | g.a’ra‘zkakl
aiadir algo | dodac Swiezej pnetru.sz i .
co5 el aceite de oll\:g vn:'(-

i ilos¢ en | oliwa z oliwek -
Ee(;)aen::i?::dL deX| g pierwszego t%o€zen|a
w zaleznosci od X lasal glrues.a | sol
el nimero de comen- gruboziarnista

sales | liczba pordji

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



Preparacion paso a paso

* Precalienta el horno a 180 °C.

» Machaca en un mortero los ajos con el pe-
rejil y una pizca de sal. Mézclalos con el
aceite de oliva hasta formar una pasta.

* Coloca las piezas de ternasco en una
fuente de horno, con la piel hacia‘abajo; y
tintalas bien con el majado de' ajo y pere-
jil. Afiade un poco de agua al fondo de la
fuente para mantener la humedad durante
el asado.

* Hornea el ternasco durante 50 minutos
aproximadamente, regando la carne de
vez en cuando con su propio jugo. Trans-
currido ese tiempo, dale la vuelta a la
carne, moja con su propia salsa y hornea
otros 50 minutos con la piel hacia arriba.

* Sube la temperatura a 200 °C los tltimos
10 minutos para que la piel quede dorada
y crujiente.

precalentar algo | rozgrzac cos wstepnie, na-
grzac cos wezesniej

machacar en algo | rozcieral/utrze¢ w czyms
el mortero | mozdzierz

una pizca de sal | szczypta soli

mezclar algo con algo | wymieszat cos z czyms
hasta formar una pasta | az utworzy sie pasta/
masa

colocar algo en algo | umiescic cos w czyms,
whozy€ cos do czegos

lafuente de horno | naczynie zaroodporne,
forma do pieczenia

con la piel hacia abajo | skérg do dotu

untar algo bien con algo | dobrze posmarowac/
natrze¢ cos czyms

el majado de ajoy perejil | utarta masa/pasta z
czosnku i pietruszki

al fondo de la fuente | na dnie naczynia/formy

para mantener la humedad durante el asado |
aby zachowat wilgo€ podczas pieczenia

hornear algo | piec cos

aproximadamente | w przyblizeniu, mniej wiecej
regar algo con su propio jugo | podlewac cos
wiasnym sosem/sokiem

devez en cuando | od czasu do czasu
transcurrido ese tiempo | po uptywie tego czasu
darla vuelta a algo | odwrocic cos

mojar algo con algo | zwilzyc/skropic cos czyms
subir la temperaturaa X °C | podnies¢ tempe-
raturedo X °C

los Gltimos 10 minutos | ostatnie 10 minut
para que la piel quede dorada y crujiente | aby
skérka byfa ztocista i chrupigca

Maridajes

El ternasco asado pide vinos tintos intensos
y con mucho cuerpo como los de la Deno-
minacion de Origen Carifiena o Somonta-
no, que realzan la intensidad de la carne sin
opacarla. Para los menos atrevidos, tam-
bién es una buena opcion un vino tinto jo-
ven con toques frutales o un rosado fresco
de Somontano. Como acompafiamiento, se
suelen servir patatas asadas y ensalada.

*

'WARTO ZAPAMIETAC

una pizca de sal | szczypta
soli

el maridaje | tu:dobdr wina do potrawy
pedir algo | prosic o cos

con mucho cuerpo | o petnym ciele

la Denominacion de Origen Carifiena o So-
montano | nazwa pochodzenia Carifiena lub
Somontano (hiszpanskie regiony winiarskie)
realzar la intensidad de la carne | wzmocnic/
podkresli¢ intensywnos¢ smaku miesa

sin opacarla | nie przyémiewajac go

los menos atrevidos | mniej Smiali, mniej
odwazni

con toques frutales | z akcentami/nutami
owocowymi

el acompainamiento | tu:dodatek do dania
las patatas asadas | pieczone ziemniaki

IGP (Indicacién Geografica Protegida): se
trata de un sello de la Unién Europea que
garantiza que el Ternasco de Aragén pro-
viene de animales de razas autoctonas,
criados y alimentados en Aragén, asegu-
rando su calidad, sabor y caracteristicas
especificas.

setratade | chodzio

el sello de la Union Europea | pieczec/znak
Unii Europejskiej

provenir de algo | pochodzic z czegos

de razas autdctonas | ras lokalnych
asegurar algo | zapewniat, gwarantowat cos

-



CATALUNA J

tscudellai carn dolla (kataloriska gesta zupa
Z miesem | warzywami)

La escudella i carn dollaes un plato que retne
en una sola olla los sabores vy texturas mas

caracteristicos de Cataluna. Su combinacion de

carnes, embutidos, verduras, galets v la tradi-

cional pilota crea un guiso completo, perfecto
para los frios dias de invierno. Prepararla re-

quiere tiempo, pero el esfuerzo merece la pena.

Incluso quienes no son de la regidn deberian

probar este plato al menos una vez en la vida.
i\/eamos su elaboracion!

el plato que retine en una sola olla

XyY | danie, ktére gromadzi/taczy

w jednym garnku XiY

el sabor | smak

latextura | konsystencja

la combinacion de carnes, embuti-
dos, verduras, galets y la tradicional
pilota | potaczenie mies, wedlin,
warzyw, makaronu galets i tradycyj-
nego podtuznego klopsa
el guiso completo | kompletny/pet-
ny gulasz/potrawa jednogarnkowa
el invierno | zima

requerir tiempo | wymagac czasu

el esfuerzo merece la pena | wysitek
Jest tego wart

incluso | nawet

deberian | powinni

probar algo | s/probowac czegos

al menos unavez en lavida | cho-

ciaz raz w zyciu

ijVeamos su elaboracion! | Przyj-

rzyjmy sie jak go przygotowac!

&)
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Ingredientes:

@ 500 g de garbanzos
@ 300 g de carne de
ternera (morcillo
o jarrete)
@ 300 g de gallina
o pollo
@ 300 g de costilla
@ 1 butifarra blanca
i@ 1 butifarra negra
@ 1 hueso de jamon

Para la pilota:

@ 300 g de carne
picada de cerdoy
ternera

@& 1 diente de ajo
picado

los garbanzos |
ciecierzyca
lacarne de ternera |
wotowina/ cielecina
el morcillo | golen
(gorna cze50)
eljarrete | golen
lagallina | kura
el pollo | kurczak
la costilla | zeberko
Ja butifarra blanca |
biata butifarra (trady-
cyjna katalofiska biata
kietbasa)
la butifarra negra
| czarna butifarra
(tradycyjna katalonska
czarna kietbasa/ka-
szanka)
el hueso de jamén |
kost z szynki
el hueso de espinazo
| kod€z kregostupa/
ogonowa (wieprzowa)

@ 1 hueso de espinazo

-2 zanahorias

i 2 nabos

@ 1 puerro

@& ¥ col

@ 2 patatas medianas

@ 200 g de galets
(pasta grande tipica
catalana)

@ Sal

@ Perejil fresco
picado

i@ 1 huevo

@ Pan rallado

@ Sal y pimienta

la zanahoria | mar-
chew
el nabo | rzepa
el puerro | por
lacol | kapusta
la pasta grande
tipica catalana | duzy
makaron typowy dla
Katalonii
la carne picada de cer-
doyternera | mieso
mielone wieprzowe
cielece/wotowe
el diente de ajo picado
| posiekany zabek
czosnku
el perejil fresco picado
| posiekana Swieza
natka pietruszki
el huevo | jajko
el pan rallado | butka
tarta
lasal | sl
la pimienta | pieprz

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



;Sabias que.. ?

La escudella i carn d’olla, que ya apa-
recia en uno de los recetarios mas
antiguos de Europa en el siglo XIV, es
una comida de fiesta que se disfruta es-
pecialmente durante Nochebuena y Na-
vidad, aunque también se suele cocinar
durante los frios meses de invierno, en
reuniones familiares o dias especiales.

aparecer | pojawiac sie

el recetario | zbior przepisow, ksigzka
kucharska

disfrutar algo | cieszyc sie czyms
durante Nochebuena y Navidad | pod-
czas Wigilii i Swigt Bozego Narodzenia
aunque | chociaz lacol | kapusta

Preparacion paso a paso

'WARTO ZAPAMIETAC ﬁ'
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CASTILLA Y LEON

Sopa castellana
(kastylijska zupa)

Ellechazo vy el cochinillo asados son, sin duda, los platos mas representativos de la
gastronomia castellano-leonesa. Sin embargo, al tratarse de recetas muy similares

al ternasco asado de Aragon, en esta ocasion nos hemos decantado por otro de los
grandes emblemas culinarios de la region: la sopa castellana o sopa de ajo. Se trata de
un plato de aprovechamiento, elaborado tradicionalmente con pan duro, ajos, pimen-
ton y agua. Con el tiempo, en muchas casas se fue enrigueciendo con jamon serrano

v huevo, pero su esencia sigue siendo la misma: un plato muy sencillo de elaborar, pero
contundente y sabroso.

el lechazo | jagnie mleczne

el cochinillo | prosie

asado | pieczony

sin duda | bez watpienia

sin embargo | jednakze

al tratarse de X | z racji tego, ze
chodzio X

el ternasco asado de aragon |
pieczona jagniecina Ternasco z
Aragonii

decantarse por algo | zdecydo-
wac sie na co$, opowiedziet sie za
czyms

la sopa de ajo | zupa czosnkowa
setratade X | chodzio X

el plato de aprovechamiento | danie
z resztek (el aprovechamiento

— pozytek)

el pan duro | czerstwy/twardy
chleb

elajo | czosnek

el piment6n | papryka mielona
elagua | woda

irse enriqueciendo con algo | stop-
niowo wzbogacac sie o cos

el jamén serrano | szynka serrano
(szynka dojrzewajaca)

el huevo | jajko

seguir siendo el mismo/la misma |
wcigz by¢ tym samym/tg sama
contundente | sycacy, tresciwy,
solidny

sabroso | smaczny

\ngredientes-.

& 200 g de pan duro

& 6 dientes de ajo

& 100 g de jamon serrano il tacos
@ 1 cucharada de pimenton dulce
@ 1 litro de agua o caldo de pollo
& 1 huevo por cada comensal

& Aceite de oliva virgen
@ Sal

el diente de ajo | zabek czosnku
entacos | (pokrojony) w kostke

1 cucharadade X | 1 tyzka X )
el caldo de pollo | bulion/rosot z kurczaka

por cada comensal | naosobe

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



;Sabias que.. ?

La sopa castellana estd considerada
uno de los platos mas emblematicos de
la Semana Santa en Castilla y Ledn,

ya que en su version mas austera (sin
jamoén y con agua en lugar de caldo)
cumplia con la tradicién de la absti-
nencia de carne.

estar considerado X | by¢ uznawanym,

uwazanym za X

la Semana Santa | Wielki Tydzien

mas austero | bardziej surowy, bardziej N ADLL g

. LS P
ascetyczny &/ WARTO ZAPAMIETAC

sin X | bez X
en lugarde X | zamiast X
cumplir con algo | spefniac cos, wywia-

¥

prueba de sal | dopraw solg

zywat sie z czegos do smaku

la tradicion de la abstinencia de carne |

tradycja wstrzemiezliwosci od miesa koD %?SIEPU:
t9h4

)

v v LUB ODSEUCHA)
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sin remover demasiado | nie mieszajac zbyt
mocno
prueba de sal | dopraw solg do smaku

» las cazuelas individuales de barro | indywidual-
Pre paracion paso a pdaso ne, gliniane miseczki/ kociotki

laminar algo | pokroi co$ w cienkie plasterki (np. e
* Lo primero es preparar los ingredientes: czosnek)
corta el pan en rebanadas finas, pela y la- sofreir algo | podsmazy¢ cos
mina los ajos y corta el jamon en tacos. la cazuela amplia | szeroki garnek/rondel Para disfrutar de la sopa al maximo, nada
« Sofrie los ajos en una cazuela amplia (tra- de barro | z gliny, gliniany hay como acompanarla con un buen vino
dicionalmente de barro), a fuego medio afuego medio bajo | na rednio-matym ogniu de la regién. Esta vez la eleccién se com-
bajo para que no se quemen. para que no se quemen | zeby sie nie spality plica, dada la amplia variedad de opciones.
* Cuando los ajos empiecen a tomar color, empezar a tomar color | zaczat nabierac koloru Podemos optar por un Ribera del Duero o
anade el jamén y el pan, y remueve bien afadir algo | dodac cos un vino de Toro, con su estructura y cuer-
para que se mezclen los sabores. remover bien | dobrze wymieszat po intensos, o inclinarnos por alternativas
* Afade la cucharada de pimentén, para que se mezclen los sabores | zeby smaki mas ligeras, como un rosado de Cigales o
removiendo rapidamente para evitar que sie wymieszaty un verdejo de Rueda, que aportan mucho
se queme, y vierte el agua o caldo caliente. rapidamente | szybko mas frescor y delicadeza al paladar.
* Lleva a ebullicién y deja cocer a fuego para evitar que se queme | aby uniknat przy-
lento unos 10-15 minutos, hasta que el palenia disfrutar de algo al maximo | cieszyc sie czyms
pan se haya ablandado e integrado en la verter el agua o caldo caliente | wlac goraca maksymalnie/w petni
sopa. wode lub bulion nada hay como acompaiiarla con X | nie ma nic
« Incorpora los huevos (uno por comensal) llevar algo a ebullicidn | doprowadzi¢ cos do lepszego niz podanie/skomponowanie jgj z X
directamente sobre la sopa caliente y deja wrzenia dada X | biorac pod uwage X, zwazywszy na X
que se escalfen con el calor, sin remover dejar algo cocer a fuego lento | zostawit cos do la amplia variedad de opciones | szeroki wybor
demasiado. gotowania na matym ogniu mozliwosci
* Prueba de sal y sirve muy caliente en ca- hasta que el pan se haya ablandado e integrado inclinarse por algo | sktaniac sie ku czemus,
zuelas individuales de barro. enlasopa | az chleb zmigkniei pofaczy sie z zupa wybierac cos
incorpora algo directamente sobre la sopa ca- mas ligero | Izejszy
cortar algo en rebanadas finas | pokroic cos liente | dodac cos bezposrednio do goracej zupy aportar mucho mas frescor y delicadeza al
w cienkie kromki/ plasterki dejar que se escalfen con el calor | pozwolic, by paladar | nadawat znacznie wiecej Swiezosci
pelaralgo | obrac cos sie Sciety w cieple i delikatnosci w smaku

”



COMUNIDAD DE MADRID

Cocido madrileno
(tradycyjne danie jednogarnkowe z Madrytu)

Aungue el cacido es uno de los guisos mas emblematicos de la cocina tradicional espanola
y cuenta con numerosas variantes regionales, en la Comunidad de Madrid se ha converti-

aunque | chociaz

el guiso | potrawa jednogarnkowa
contar con algo | tu: miec cos
numeroso | liczny

las variantes regionales | regionalne
warianty

convertirse en algo | zmienic sie,
przeksztafcic sie w cos

el plato estrella | flagowe danie

de raices humildes | o skromnych
korzeniach

el plato de aprovechamiento | danie
z resztek (el aprovechamiento |
pozytek)

pasar a ser un plato imprescindible |
stat sie nieodzownym daniem
tantoen XcomoenY | zarowno w X,
jakiwY

do en su plato estrella. Este guiso, de raices humildes, nacid como un plato de aprovecha-
miento en las casas madrilenas v, con el tiempo, ha pasado a ser un plato imprescindible
tanto en los hogares como en los restaurantes, Lo gue lo hace especial es que se sirve
en tres partes: primero la sopa de fideos, después los garbanzos con las verduras y, por
ultimo, las carnes. Es un plato muy completo, perfecto para disfrutar sin prisas. Por cierto,
aungue parezca laborioso, su preparacion es bastante sencilla. jA por ello!

el hogar | dom

lo que lo hace especial es que se sirve
en tres partes | to, co czyni go wyjat-
kowym, to fakt, ze jest podawany w
trzech czesciach

primero | najpierw

la sopa de fideos | zupa z makaro-
nem typu nitki

los garbanzos con las verduras |
ciecierzyca z warzywami

por Gltimo | na koniec

las carnes | miesa

para disfrutar sin prisas | do smako-
wania bez pospiechu

por cierto | nawiasem maowigc

Ingredientes:

& 400 g de garbanzos 2 chorizos

T i | % 300 gdemorcillo & 1 morcilla (opcional)
Ut psab de ternera @ relleno™ '
e Ay & 1 muslo de pollo i@ 3 patatas rpedlanas
8 perslol | dogz . & 150 g de tocino & izzanatll{)nas
0
fresco @ 2 1epo
@ 1hueso de jamon & 200 g de fideos finos
& 1 hueso de cafia i Sal
nzos el hueso'de cana |
lc(i):c;g:r?/ia l ko€ szpikowa (zwykle
otowa)
rcillodeternera| W : -
eLrlgg cieleca/wotowa la morc1||a.| odpowpd
gl muslo de po“o | nik pOlSkiEj kaszanki
tdeo kurczaka el relleno | farsz,
Ewi dzienie
cinofresco | swie- N _
e'zlat(s::fonina/ boczek lazanahoria | marchew
el hueso dejamon | el repollo | kz):\pusta
i iata)
&¢ z szynki (zwykle bia
. los fideos finos | .
makaron typu nitki
e ——— i
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;Sabias que.. ?
En Ledn existe una variante del cocido
llamada cocido maragato, que se sirve
“al revés”: primero se comen las carnes,
después los garbanzos con las verduras,
y, al final, la sopa. Esta forma de servirlo
se cred para que lo mds contundente y
nutritivo se comiera primero, dejando la
sopa para el final como cierre ligero y
reconfortante de la comida.

servir algo | podawac cos

"al revés" | ,na odwrot”, odwrotnie
alfinal | na kofcu

lo mas contundente y nutritivo | to, co
najbardziej sycace/tresciwe i pozywne
dejar algo para el final | zostawic cos na
koniec

el cierre ligero y reconfortante de la comi-
da | lekkie i kojace zakonczenie positku

Preparacion paso a paso

* Prepara los garbanzos: déjalos en remojo la
noche anterior con agua templada (nunca
fria) y un poco de sal.

* En una olla exprés con abundante agua, in-
troduce el morcillo, el pollo, el tocino, las
patatas, las zanahorias, el chorizo, la mor-
cilla y los huesos. Cuando el caldo empiece
a hervir, afiade los garbanzos y despuma.

* Deja cocer durante 25 minutos hasta que
los garbanzos estén tiernos (si utilizas una
olla tradicional deja cocer lentamente unas
2 horas).

* En una cazuela aparte, cuece el repollo
hasta que esté tierno.

« Cuando el cocido esté listo, vierte el caldo
en una cazuela y afade los fideos para ha-
cer la sopa.

* Sirve en tres vuelcos: primero la sopa de
fideos, segundo los garbanzos con las ver-
duras y, por tltimo, las carnes.

dejar algo en remojo la noche anterior con agua
templada y un poco de sal | zostawic cos do
namoczenia poprzedniego wieczoru w letnigj
wodzie z odrobing soli

introducir algo en una olla exprés con abun-
dante agua | wtozyc cos do szybkowaru z duzg
ilo5cig wody

empezar a hervir | zaczac sie gotowac/wrzet

anadir algo | dodac cos

despumar algo | zebrat piane/szumowiny
Zczegos

hasta que los garbanzos estén tiernos | az
ciecierzyca bedzie miekka

en una cazuela aparte | w osobnym garnku/
rondlu

cocer algo | ugotowac/udusic cos

hasta que esté tierno | az bedzie miekki
estar listo | by¢ gotowym

verter algo en una cazuela | wlac/przetozyc cos
do garnka/rondla

segundo | na drugim migjscu, po drugie

Maridajes

El cocido madrilefio, por su intensidad, marida
de maravilla con vinos tintos jévenes de la De-
nominacién de Origen Vinos de Madrid, ela-
borados con tempranillo, garnacha o syrah, asi
como con tintos de cuerpo medio de la Ribera
del Tajufia o de San Martin de Valdeiglesias.
Y, como dicta la tradicién, no pueden faltar los
encurtidos —cebolletas, pepinillos o guindi-
llas—, que aportan un toque acido perfecto
para equilibrar todos los sabores del plato.

maridar de maravilla con algo | wspaniale
komponowat sie/taczyc sie z czyms
elaborados con tempranillo, garnacha o syrah
| wytwarzane ze szczepow tempranillo, garna-

'WARTO ZAPAMIETAC‘—}

japorello! | dodzieta!

cha lub syrah

el tinto de cuerpo medio | czerwone wino

o0 Srednim ciele

no pueden faltar X | nie moze zabraknac X

los encurtidos | marynaty, pikle

las cebolletas | cebule dymki

los pepinillos | korniszony, ogorki konserwowe
las guindillas | papryczki chilli

aportar un toque acido | wnosic/dawac kwa-
sny posmak/akcent

*El relleno del cocido es una especie de bola

aplastada elaborada con huevo, pan, ajo y
perejil, que se frie y se afiade al cocido. La
cantidad varia segtin los huevos utilizados.
Se prepara batiendo los huevos con sal, mez-
clando con pan, ajo y perejil hasta formar
una masa no demasiado espesa, dividiendo
en porciones, friendo hasta dorar y afiadien-
do ala olla para que se cueza con el resto del
cocido.

la especie de bola aplastada | rodzaj sptaszczo-
nej kuli/kulki
elaborado con X| zrobiony z X, wykonany z X
freiralgo | smazyc cos
segiin X | zgodnie z X, wedtug X
batir algo | ubijac cos
no demasiado espesa | nie za gesta
dividir algo en porciones | podzielic cos na porcje
hasta dorar | az sie zarumieni/zeztoci
para que se cueza con el resto del cocido | zeby
ugotowato sie razem z reszta potrawy
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COMUNIDAD VALENCIANA

Paella

(typowe hiszpanskie danie
na bazie ryzu)

Ingredientes:

& 350 g de arroz de grano corto y redondo
& 800 ml de caldo de pc:illo o verduras
ollo troceado

: 3(())(()) ggi Eonejo troceado (opcional)
@& 100 g de judias verdes planas
@& 50 g de garrofo*
& 2 tomates maduros rallados
@ 1 pimiento roj'o (opcional)

. o .
: I%I(ei;)erg;e(iedzz?frén o colorante alimentario
@ Aceite de oliva virgen
i Sal

el arroz de grano cortoy redondo | ryz krotko-
Ziarnisty i okragty .

el caldo de pollo o verduras | bulion z kurczaka
lub bulion warzywny '

el pollo troceado | kurczak pokrojony na
kawatki . .
el conejo troceado | krélik pokrojony na kawatki
Ja judia verde plana | praska fasolka szpara-

No podemos hablar de gastronomia valenciana
sin mencionar la paella, sin duda el plato mas
emblematico de esta region v uno de los mas
conocidos de la cocina espanola en todo el mun-
do. Su origen se remonta al siglo XIX, cuando los
campesinos cocinaban arroz con los ingredien-
tes gque tenian a mano. Con el tiempo, la paella
ha evolucionado v han surgido multiples varian-
tes, desde la de marisco hasta la mixta o la de

verduras. Sin embargo, hoy 0s traemos la receta
original v mas tradicional. {Torma nota!

gowa .
. . . — . L os tomates maduros rallados | starte dojrzate
sin mencionar X | nie wspominajac surgir | powstawac, pojawiat sie .
L o / . omi
oX las miiltiples variantes | liczne P

sin duda | bez watpienia
el origen | pochodzenie

remontarse al siglo XIX | siegac XIX
wieku

las campesinos | chtopi, rolnicy
elarroz | ryz

el pimiento rojo | czerwona papryka

el diente de ajo | zabek czosnku

las hebras de azafran | nitki szafranu .

el colorante alimentario | barwnik §poszczy
el aceite de oliva virgen | oliwa z oliwek

z pierwszego ttoczenia

lasal | sol

Preparacion paso a paso

* En primer lugar, lava y corta las verduras y trocea el pollo y
el conejo.

warianty/odmiany

la de marisco | ta z owocami morza
la mixta | mieszana

ladeverduras | ta z warzywami

sin embargo | jednakze, niemniej
jednak

tener algo a mano | miet cos pod
reka

jtoma nota! | zapisz!/zanotuj!

* En la paellera* con aceite caliente, dora la carne. Afiade las
verduras y rehoga unos minutos.
* Afiade el tomate rallado y cocina hasta que reduzca un poco.

* Reparte el arroz por toda la paellera, el caldo caliente y el
azafran o colorante.

en primer lugar | w pierw-
szej kolejnosci, po pierwsze
lavar algo | umy¢ cos
cortar algo | pokroic cos
trocear algo | pokroic cos na
kawatki

dorar algo | zarumienic/
zezfocic cos

rehogar algo unos minutos
| podsmazac cos przez kilka
minut
anadir algo | dodac cos
hasta que reduzca un poco |
az troche sie zredukuje

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



;Sabias que..?
La paella ha ido evolucionando y ac-
tualmente tiene muchas versiones: la

valenciana (con pollo, conejo, garrofo
y judia), la de marisco, la mixta (car-
ne y marisco), la de verduras y, la mas
gourmet, con bogavante. Todas tienen

el arroz como base, pero con un toque
diferente de sabor.

la mas gourmet | najbardziej gourmet, ) ‘

najbardziej wykwintna

con bogavante | z homarem

tener el arroz como base | miec ryz jako
baze

con un toque diferente de sabor |

z innym akcentem/posmakiem

* Cocina a fuego medio-alto los primeros 10
minutos y luego a fuego medio-bajo otros
10-15 minutos para que el arroz quede en
su punto y a ser posible se consiga el ti-
pico socarrat* No remuevas el arroz en
ninglin momento.

* Retira del fuego, cubre con un pafio limpio
y deja reposar 5 minutos antes de servir.

cocinar a fuego medio-alto/medio-bajo |
gotowac/smazyc na Srednio-duzym/sred-
nio-matym ogniu

para que el arroz quede en su punto | aby
ryz byt w punkt (idealnie ugotowany)

a ser posible se consiga X | jesli to mozliwe,

¥
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nalezy osiagnat X
No remuevas el arroz en ningin momento. |
Nie mieszaj ryzu w zadnym momencie
retirar algo del fuego | zdjac cos z ognia
cubrir algo con un paiio limpio | przykry¢ cos
czysta Sciereczka

dejar reposar 5 minutos antes de servir |
odstawit na 5 minut przed podaniem

Maridajes

La paella se suele acompafiar con un vino
blanco seco de la zona, como los vinos de
la Denominacién de Origen Utiel-Requena
o Alicante. Sin embargo, para quienes bus-
can un toque distinto, un rosado valencia-
no es una opcion excelente, ya que aporta
notas frutales y un toque mas ligero, ideal
para acompafiar el arroz.

el maridaje | tu:dobdr wina do potrawy

se suele acompanar con X | zwykle podaje sie
z X, zazwyczaj towarzyszy temu X

sin embargo | jednakze

para quienes buscan un toque distinto | dla
tych, ktérzy szukajg innego akcentu/posmaku
aportar notas frutales | wnosi¢ nuty owocowe

eprasa.pl 79049d07cd

LS ﬁ ’ - ‘_\ |
WARTO ZAPAMlETACj

el recipiente | naczynie,
pojemnik

* Garrof6 es una variedad de alubia blanca
y grande tipica de Valencia, muy usada
en la paella tradicional.

* Paellera o paella es el recipiente ancho,
poco profundo y con asas en los laterales
en el que se cocina la paella. Su forma
permite que el arroz se cocine de manera
uniforme y se forme el caracteristico so-
carrat en el fondo.

* Socarrat: capa dorada y crujiente de arroz

en el fondo de la paellera, muy apreciada

porque concentra el sabor y da a la paella
su toque caracteristico.

la variedad de alubia blanca y grande tipica de
valencia | odmiana duzej biatej fasoli typowa
dla Walendji

el recipiente | naczynie

ancho | szeroki

poco profundo | ptytki

con asas en los laterales | z uchwytami po
bokach

permitir que | pozwalac na to, ze

de manera uniforme | réwnomiernie, w jedno-
lity sposdb

en el fondo | na dnie

la capa dorada y crujiente de arroz en el fondo
de la paellera | zfocista i chrupigca warstwa
ryzu na dnie paellery (patelni do paelli)

muy apreciado | bardzo ceniony, bardzo

doceniany
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CASTILLA-LA MANCHA ]

Pisto manchego
(rodzaj gulaszu warzywnego)

En Castilla-La Mancha, la huerta es la protagonista, y eso se refleja en el pisto man-
chego, un guiso de verduras de temporada que combina sabor v sencillez. Aungue

se puede disfrutar como acompanamiento o tapa, lo habitual es servirlo como plato
principal, @ menudo caronado con un huevo frito 0 acompanado de un poco de jamon,
lo que potencia sus sabores y aporta un toque extra de proteina. Ademas, es un gui-
so muy versatil: se puede servir frio en verano, usar como relleno para empanadas o
COMO acompanamiento de carnes y pescados. jVamos a ver la receta!

la huerta | ogrod warzywny

el/la protagonista | bohater/ka
reflejarse en algo | znajdowac
odzwierciedlenie w czyms

el guiso de verduras de temporada |
gulasz z sezonowych warzyw
combinar algo y algo | t3czy¢ cos

z czyms

el sabor | smak

la sencillez | prostota

aunque | chociaz

disfrutar algo | cieszyc sie czyms
el acompanamiento | dodatek
servir algo como plato principal |
podawact cos jako gtdwne danie
amenudo | czesto

coronado con un huevo frito | ude-
korowany/zwienczony sadzonym
jajkiem

acompaiiado de un poco de jamon |
podany z odrobing szynki

potenciar sus sabores | wzmac-
niac/uwydatniac jego smaki

aportar un toque extra de proteina |

dostarczac dodatkowej porcji biatka
ademas | ponadto

versatil | uniwersalny

el relleno | nadzienie, farsz

la empanada | empanada (rodzaj
pieroga/pierozka)

el acompanamiento de carnes y
pescados | dodatek do mies i ryb
iVamos a ver la receta! |
Przyjrzyjmy sie przepisowi'!

Ingredientes:

i 500 g de tomates maduros o tomate natu-

ral triturado
& 2 pimientos verdes
@ 1 pimiento rojo
@ 2 calabacines
@ 1 cebolla grande
& 2 dientes de ajo

@ Aceite de oliva virgen
@ Sal y azicar (para corregl

tomate)

r la acidez del

& Huevos fritos 0 jamon serrano (opcional)

los tomates maduros
| dojrzate pomidory
el tomate natural
triturado | surowe
zmiksowane/ przetar-
te pomidory
el pimiento verde |
zielona papryka
el pimiento rojo |
czerwona papryka
el calabacin | cukinia
la cebolla grande |
duza cebula
el diente de ajo |
zabek czosnku

el aceite de oliva

virgen | oliwaz oliwe»k

7 pierwszego tloczenia

lasal | sol

el aziicar | cukier

la acidez del toma-

te | kwadny smak
pornidora

Jos huevos fritos |
jajka sadzone
el jamon serrano (.
szynka serrano (rodvzaj
dtugo dojrzewajace)
szynki)

¢Espanal? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



;Sabias que.. ?
En Villanueva de los Infantes (Ciudad
Real) se elabor¢ el pisto manchego
mads grande del mundo, con un total de
1.254 kilos. Para esta impresionante
preparacion se utilizaron 700 kilos de
tomates, 125 litros de aceite de oliva
virgen y 21 kilos de sal, entre otros
ingredientes esenciales de la receta.
Todo se cocin6 en una sartén gigante
de mas de cuatro metros de diametro,
de la que finalmente se sirvieron mas
de 10.000 raciones.

elaborarse | by¢ wytwarzanym

entre otros ingredientes esenciales de
lareceta | posrod innych niezbednych
sktadnikéw przepisu

la sartén gigante de mas de cuatro me-
tros de diametro | gigantyczna patelnia
o0 Srednicy ponad czterech metrow
laracion | porcja

Preparacion paso a paso

« Lava y corta todas las verduras en dados
pequefios.

* En una sartén grande con aceite caliente,
sofrie todas las verduras a fuego medio
hasta que se ablanden.

 Agrega el tomate triturado, sazona con sal
y un poco de azicar, y deja que se cocine
a fuego lento unos 30 minutos mas.

« Sirve caliente, solo 0 acompafiado de hue-
vo frito o jamon.

lavar algo | u/myc cos

cortar algo en dados pequeiios | kroic cos
w drobng kostke

la sartén grande | duza patelnia

con aceite caliente | z goracg oliwa, z roz-
grzang oliwg

sofreir algo a fuego medio | podsmazyc cos
na Srednim ogniu

hasta que se ablanden | az zmiekna
agregar algo | dodac cos

sazonar algo con algo | przyprawic cos czyms
deja que se cocine a fuego lento unos 30
minutos mas | pozostaw na wolnym ogniu
przez okoto 30 minut

sirve caliente | podawaj na ciepto

solo | sam

Maridajes

El pisto manchego combina a la perfec-
cioén con vinos que realcen sus sabores sin
restarles protagonismo. Un tinto joven de
la D.O. La Mancha o un blanco de la D.O.
Manchuela, elaborado con uvas macabeo o
chardonnay, resultan muy buenas opciones,
ya que equilibran muy bien la intensidad
del plato.

'WARTO ZAPAMIETAC j

la sartén | patelnia

realzar sus sabores sin restarles protagonismo
| podkreslic/uwydatnic ich smaki, nie przytta-
czajacich

un tinto joven de la D.0. La Mancha | mfode
czerwone wino z oznaczeniem pochodzenia
zLaManchy

elaborado con uvas macabeo o chardonnay |
wytwarzane z winogron macabeo lub chardon-
nay

equilibrar muy bien la intensidad del plato |
bardzo dobrze réwnowazy¢ intensywnosc dania



EXTREMADURA

chleba z dodatkami)

surgir | pojawiac sie, powstac

Migas (smazone okruchy

Las migas son uno de los platos mas tra-
dicionales de Extremadura. Surgieron como
una receta de aprovechamiento para dar
uso al pan duro del dia anterior, pero hoy en
dia se han convertido en un emblema de
la cocina extremena. Tradicionalmente, se
sirven como plato principal v son un plato
estrella en reuniones y fiestas de la region.

la receta de aprovechamiento | przepis na wykorzystanie resztek (el aprove-

chamiento | pozytek)

para dar uso al pan duro del dia anterior | aby wykorzystac czerstwy chleb z

poprzedniego dnia
hoyendia | dzisiaj, w dzisiejszych czasach

convertirse en algo | zmieniac sie w cos
el emblema | symbol

el plato estrella | sztandarowe danie, popisowe danie

/‘sa.m 79049d07cd

Ingredientes:

@ 500 g de pan duro @1 cucharada de

i i 6n dulce
del dia anterior), pimenton dulc
E:ortado en peque- 100 rpl de_aceue
fios dados 0 migas de oliva virgen
00 g de pancetao  extra
“ %ocir%o ’ @ Sal al gusto
@ 150 g de chorizo ‘@ Pimiento Verdfe,.
@ 4 dientes de ajo uvas y huevo rito
enteros para acompanar
(opcional)

cortado en pequefios el aceite de oliva

i i tra | oliwa
migas | virgen extra
gzﬂ(r’c?jgn\/\%l matg z oliwek 7 pierwszego
kostke lub okruszki thoczenia )
la panceta | boczek sal a:(gusto | s6l do
i stonina smaxu
:ll ;‘::lnntc; Le ajo el pimiento ve‘:de |
i a
entero | caty zabek zielona papry .
ku las uvas | wmogrg
iZ:j:harada de pi- el huevo frito | jajko

. sadzone

mentdn dulce | jedna far |
) e ki para acompana

tyzka stodkiej papry | jakod odatek
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;Sabias que.. ?

Hay personas que las toman como de-
sayuno o merienda, acompafadas de
café; en ese caso, se suele preparar
una version mas suave, sin chorizo ni
panceta.

tomar algo como desayuno o merienda
| jes¢ cos na Sniadanie lub podwieczorek

en ese caso | w tym przypadku
mas suave | fagodniejszy, delikatniejszy
sin X | bez X

Preparacion paso a paso

* Humedece ligeramente las migas de pan
con un poco de agua y cuibrelas con un
pafio. Déjalas reposar unas horas para
que se ablanden sin llegar a mojarse
demasiado.

* En una sartén amplia, calienta el aceite
y sofrie la panceta y el chorizo troceados
hasta que estén dorados. Retira y reserva.

* En el mismo aceite, afiade los ajos ente-
ros y sofrielos a fuego lento para que que-
den blandos sin que lleguen a quemarse.
Afiade el pimentoén y retira del fuego para
que no se queme.

* Incorpora rapidamente las migas y coci-
na a fuego medio, removiendo constan-
temente con una cuchara de madera hasta
que queden sueltas y doradas.

* Afiade la panceta y el chorizo reservados,
mezcla bien y sirve caliente.

* Puedes afiadir encima unos pimientos
verdes fritos, uvas y un huevo frito por
cada comensal.

humedecer algo con un poco de agua | zwil-
2y€ cos odrobing wody
ligeramente | lekko

i T ey g

las migas de pan | okruchy chleba

cubrir algo con un pafio | przykryc cos &cie-
reczka

dejar algo reposar unas horas | odstawic cos
na kilka godzin

para que se ablanden | aby zmiekty

sin llegar a mojarse demasiado |

nie doprowadzajac do nadmiernego
namoczenia

amplio | szeroki, obszerny

calentar algo | podgrzag, rozgrzat cos
sofreir algo | pod/smazy¢ cos

troceado | pokrojony na kawatki

hasta que estén dorados | az bedg ztociste
retirar algo | usunag, wyjac cos

reservar algo | odtozyc cos na bok

en el mismo aceite | na tej samej oliwie,

w tym samym oleju

anadir algo | dodac cos

para que queden blandos sin que lleguen a
quemarse | aby pozostaty miekkie i sie nie
przypality

para que no se queme | aby sie nie przypalit
incorporar algo | dodac cos

rapidamente | szybko

remover constantemente con una cuchara
de madera | mieszat nieustannie drewniana

tyzka

¥s

~
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incorporar algo | dodac cos

hasta que queden sueltas y doradas | az
beda sypkie i ztociste

mezclar bien | dobrze wymieszac
servir caliente | podawac na ciepto
anadir algo encima | dodat co$ na wierzch
por cada comensal | na osobe

Maridajes

Las migas extremefias, por sus acompafa-
mientos grasos como el chorizo o la pan-
ceta, combinan muy bien con vinos tintos
jovenes o de cuerpo medio de Extremadu-
ra elaborados con uvas como la garnacha
o Cabernet Sauvignon. También pueden
acompafiarse de vinos blancos mas secos
como los elaborados con verdelho o alarije.

por sus acompafamientos grasos como X |
z powodu ttustych dodatkéw, takich jak X
combinar muy bien con algo | bardzo dobrze
pasowat do czegos
los vinos tintos jovenes | mfode czerwone
wina
los vinos de cuerpo medio de Extremadura |
wina o Srednim ciele z Estremadury
los vinos blancos mas secos | bardziej wy-
trawne wina biate

351



ANDALUCIA

(Gazpacho

lleno de sabor | petny smaku

(typowy hiszpanski chtodnik)

ocupar un lugar destacado | zajmowac wazne/czotowe miejsce

refrescante | orzezwiajacy
saludable | zdrowy
sin duda | bez watpienia

mas reconocido internacionalmente | najbardziej rozpoznawalny na Swiecie

aunque | chociaz
numeroso | liczny

como el gazpacho de remolacha y de fresa o el salmorejo | jak gazpacho
z burakow, z truskawek lub salmorejo (gestszy andaluzyjski chtodnik)

la huerta andaluza | andaluzyjski ogrod warzywny
la versatilidad | uniwersalnos¢, wszechstronnosé

permitir hacer algo | pozwalac na robienie czegos, umozliwiac zrobienie

czegos

disfrutar algo como entrada, aperitivo o acompanamiento de otros platos |

dan

Wi

a3

delektowac sie czyms jako przystawka, aperitifem lub dodatkiem do innych

*‘}

BeY
Rty

-

asggv

4 “

Zpre

Cuando hablamos de platos frescos vy llenos de sabor de Andalucia, el gazpacho ocupa
un lugar destacado. Refrescante v saludable, es sin duda uno de los emblemas de la
cocina andaluza y uno de los platos espanoles mas reconocidos internacionalmente,
Aungue existen numerosas variantes —como el gazpacho de remolacha vy de fresa o
el salmorejo—, agui 0s presentamos la receta tradicional, gue conserva todo el sabor

auténtico de la huerta andaluza. Su versatilidad permite disfrutarlo como entrada,
aperitivo 0 acompanamiento de otros platos.

Ingredientes:

@ 1 kg de tomates maduros
@ 1 pimiento verde
& 1 pepino mediano
& 1 diente de ajo .
@ 50 g de miga de pan (qpcmpal)
& 100 ml de aceite de oliva virgen extra
& 20 ml de vinagre de Jerez
& Sal al gusto
@ Agua fria
los tomates maduros | dojrzate pomidory
el pimiento verde | zie\onal paeryka
el pepino mediano | Sredni ogorek
el diente de ajo | zabek czc;jnl::
isa depan | miazszchle -
|eal r:cg:e d: oliva virgen extra | oliwa z oliwek
ierwszego ttoczenia
le\l(ier:agre Ee Jerez | ocet sherry (pochodzacy
7 Jerez)
sal al gusto | sol do smaku
el agua fria | zimna woda

¢Espanal? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



;Sabias que.. ?

El gazpacho se bebe y se come: tradi-
cionalmente, en muchas casas se toma
como bebida refrescante directamen-
te del vaso, mientras que en otras se
acompaiia con tropezones de verduras,
huevo o jamén, como una especie de
sopa fria.

directamente del vaso | bezposrednio
ze szklanki

mientras que | podczas gdy

la especie de sopa fria | rodzaj zimnej

Zupy

Preparacion

* Lava, pela y corta las verduras en trozos
grandes.

* Tritura los tomates, el pimiento, el pe-
pino y el ajo hasta obtener una mezcla
homogénea.

 Afiade la miga de pan remojada en agua,
el aceite de oliva, el vinagre y la sal. Tri-
tura de nuevo hasta conseguir una textura
fina y suave.

* Ajusta la textura con un poco de agua fria
si lo deseas mas liquido.

* Refrigera al menos una hora antes de ser-
vir para que esté bien fresco.

« Sirve acompafiado de trocitos de verdu-
ras, de huevo duro picado o virutas de ja-
mon serrano.

pasoa paso | krok po kroku

lavaralgo | umyc cos

pelar algo | obrac cos

cortar algo en trozos grandes | pokroic cos na
duze kawatki

las verduras | warzywa

triturar algo | zmiksowac cos

hasta obtener una mezcla homogénea | az do
uzyskania jednolitej mieszanki

anadir algo | dodac cos

remojado en agua | namoczony w wodzie
hasta conseguir una textura finay suave | az do

KOD DOSTEPU:
t9h4
LUB ODSEUCHA

NA STRONIE
espanol.edu.pl

POBIERZ CZYTNIK KODOW:
COLORFULMEDIA.PL/CZYTNIK

osiggniecia delikatnej i gtadkiej konsystendji
ajustar la textura con un poco de agua fria |
dostosowat konsystencje odrobing zimnej wody
si lo deseas mas liquido | jesli chcesz, aby byto
bardziej ptynne

refrigerar al menos una hora antes de servir |
chtodzic co najmniej godzine przed podaniem
para que esté bien fresco | aby byfo dobrze
schtodzone

serviracompanado de X | podawat z dodatkiem X
los trocitos de verduras picadas | drobno posie-
kane warzywa

los trocitos de huevo duro picado | drobno
pokrojone jajko ugotowane na twardo

las virutas de jamon serrano | wiorki/ptatki
szynki serrano

Maridajes

El gazpacho, por su frescura y acidez na-
tural, combina muy bien con vinos blancos

jovenes y ligeros como los del Condado de

Huelva o los de Montilla-Moriles. También
se puede acompafar de un rosado andaluz
o de un rebujito, la tradicional mezcla de
fino o manzanilla con refresco de limoén y
hierbabuena que aporta un toque veraniego
y muy refrescante.

'WARTO ZAPAMIETAE—}

triturar algo | zmiksowac cos

el maridaje | tu:dobér wina do potrawy
combinar muy bien con algo | bardzo dobrze
pasowact do czegos

el rosado andaluz | andaluzyjskie rézowe wino
la tradicional mezcla de fino o la manzanilla con
refresco de limon y hierbabuena | tradycyjna
mieszanka fino lub manzanilla (rodzaje sherry)

z napojem cytrynowym/lemoniada i mieta
aportar un toque veraniego y muy refrescante |
wnosit letni i bardzo orzezwiajacy akcent
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MURCIA

Zarangollo (jajecznica
7 cukinia i cebulg
pochodzaca z Murcji)

El zarangollo es una receta muy sencilla
vy popular de la huerta murciana. Nacio
como un plato de aprovechamiento entre
los agricultores, gue cocinaban con o que A
tenian a manoy, con el tiempo, se hacon-  f ’
vertido en un guiso perfecto tanto de pri-

mer plato como de acompanamiento de

carnes o pescados. Tiene una textura cre-

Mmosa 'y un sabor suave v su preparacion

es realmente sencilla. {Manos a la obra!

la huerta murciana | ogrod wa- con el tiempo | z czasem, z biegiem
rzywny w Murgji (wyjatkowo zyzny  czasu

region rolniczy) convertirse en algo | przeksztatcic
nacer | narodzic sie, powstac sie w cos

el plato de aprovechamiento | da- el guiso | gulasz

nie z resztek (el aprovechamiento tanto de primer plato como de mgredieﬂteS'.
| pozytek)

acompaiamiento de carnes o

el agricultor | rolnik pescados | zaréwno jako pierwsze @ 3 calabacines

cocinar con loque setieneamano  danie, jak i dodatek do mies lub ryb @ 2 cebollas

| gotowat z tego, co ma sie pod iManos a la obra! | Do dzieta!, @ 4 huevos I
reka Zabierajmy sie do pracy! @ Aceite de oliva virg

@& Sal .
& 1 patata (opcional)

el calabacin | cukinia
lacebolla | cebula

el huevo | jajko

el aceite de oliva virgt-_zn |
7 pierwszego ttoczenia
lasal | sol

la patata | ziemniak

oliwa z oliwek

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026




;Sabias que.. ?

En Murcia, la palabra zarangollo tam-
bién se utiliza coloquialmente para re-
ferirse a un revoltijo o mezcla confusa
de cosas, probablemente por la forma
en que se mezclan los ingredientes en
este plato. Asi que, pedir un zarango-
llo es literal y figurativamente juna
mezcla deliciosa!

referirse a algo | odnosic sie do czegos,
dotyczy€ czegos

el revoltijo | batagan, miszmasz

la mezcla confusa de cosas | nieupo-
rzadkowana mieszanina rzeczy

mezclarse | mieszac sie

pedir algo | prosic o cos, zamawiac cos
literal | dostowny

figurativamente | w przenosni, w sensie )
przenosnym

KOD DOSTEPU:
t9h4

LUB ODStUCHAJ
NA STRONIE
espanol.edu.pl

juna mezcla deliciosa! | pyszna mie-
szanka!

COLORFULMEDIA.PL/CZYTNIK
v

POBIERZ CZYTNIK KODOW:

Pre paraaé N Paso a paso un buen chorro de aceite de oliva | solidna
porcja oliwy z oliwek

sofreir algo a fuego medio | podsmazyc cos,
zeszkli¢ na Srednim ogniu

hasta que quede transparente | az bedzie
przezroczyste/szkliste

agregar algo | dodac cos

cocinar algo lentamente | gotowac, smazyc
o5 powoli

hasta que las verduras estén tiernas y ligera-
mente doradas | az warzywa beda miekkie

i lekko ztociste

batir algo | ubi¢, roztrzepat cos

con una pizca de sal | ze szczypta soli
remover suavemente | delikatnie mieszac
hasta que cuajen sin llegar a secarse | az sie
zetng, ale nie wysusza

manteniendo una textura jugosa | zachowu-
jac soczysta konsystencje

Deja reposar unos minutos antes de servir. |
Odstaw na kilka minut przed podaniem.

El zarangollo combina de maravilla con
un vino blanco joven de Jumilla o Yecla,

e Lava y corta los calabacines en rodajas
finas o en dados pequefios y las cebollas
en juliana*.

*En una sartén amplia, afiade un buen
chorro de aceite de oliva y sofrie la ce-
bolla a fuego medio hasta que quede
transparente.

» Agrega el calabacin (y la patata si la usas)
y cocina lentamente hasta que las verdu-
ras estén tiernas y ligeramente doradas.

* Bate los huevos con una pizca de sal y
afiddelos a la sartén. Remueve suavemen-
te hasta que cuajen sin llegar a secarse,
manteniendo una textura jugosa.

* Deja reposar unos minutos antes de
Servir.

lavar algo | umy¢ cos

cortar algo en rodajas finas/en dados
pequenos | pokroi cos w cienkie plastry/
w matg kostke

la sartén | patelnia

amplio | duzy

anadir algo | dodac cos

~

'WARTO ZAPAMIETACW

agregar algo | dodac cos

ligero y afrutado o incluso con una cerveza
artesanal. Para quienes prefieren algo mas
tradicional, un vino rosado de la D.O. Bu-
llas seria una eleccion muy acertada.

combinar de maravilla con algo | Swietnie
pasowat/komponowat sie z czyms
ligero | lekki

afrutado | owocowy

incluso | nawet

la cerveza artesanal | piwo rzemieslnicze
la eleccion muy acertada | bardzo trafny
wybor

* cortar en juliana es una técnica de corte
de verduras en tiras finas y alargadas.

la técnica de corte de verduras en tiras finas y

alargadas | technika krojenia warzyw
w cienkie i podtuzne paski

e



ISLAS BALEARES

Coca de trampo

(pochodzacy z Majorki chrupiacy placek z papryka, cebula
i pomicorami)

No resulta sencillo escoger un Unico plato tipico de las Islas Baleares, ya que su gastro-
nomia esta repleta de especialidades locales como el arroz brut, el tumbet, el frito ma-
llorquin o la caldereta de langosta. Aun asi, hoy nos hemos decantado por la deliciosa
coca de trampo. Las cocas son una de las elaboraciones mas tradicionales del archi-
piélago: versatiles, sencillas y muy sabrosas. Existen multiples variantes —dulces, sa-
ladas, de verduras, de pescado o de sobrasada—, pero la coca de trampo es, sin duda,

una de las mas emblematicas de Mallorca, ya que refleja la esencia de la cocina balear
utilizando productos frescos y de temporada.

no resulta sencillo... | nie jest aun asi | mimo to

fatwo... decantarse por algo | zdecydowac

escoger algo | wybierac cos sie na cos

estar repleta de algo | by¢ wypet- versatil | wszechstronny, uniwer-

nionym/przepetnionym czyms salny

el arroz brut | danie skfadajace sie z sabroso | smaczny

ryzu z miesem i warzywami (nazwa dulces, saladas, de verduras, de

wihasna) pescado o de sobrasada | stodkie,

el tumbet | danie warzywne podob- stone, warzywne, rybne lub z sobra- \ngredieﬂtESi

ne do ratatouille (nazwa wtasna) sada (rodzajem kietbasy) .

el frito mallorquin | tradycyjna po- sin duda | bez watpienia @ 250 g de harina de trigo
trawa z Majorki z migsa/podrobow i reflejar algo | odzwierciedlac cos @ 125 ml de agua de oliva virgen
smazonych warzyw (nazwa wiasna) los productos de temporada | pro- :?0 Elcgfiscsillte i
:: :;Ltiset:/eta de langosta | gulasz z dukty sezonowe &2 It)omates maduros

@ 1 pimiento verde

@ 1 cebolla mediana

% Aceite de oliva virgen

@ Sal
la harina de trigo | maka pszenna
el agua | woda . .
el aceite de oliva virgen | oliwa z oliwek
z pierwszego ttoczenia ‘
Ja pizca de sal | szczypta soli .
el tomate maduro | dojrzaty pomidor
el pimiento verde | zielonalpapr\/ka
la cebolla mediana | Srednia cebula

lasal | sol

e —=
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;Sabias que..

Aunque a primera vista pueda recor-
dar a una pizza vegetariana, la coca de
trampé tiene personalidad propia: no

lleva levadura, queso ni salsas. Es una
receta sencilla, 100 % vegetal y apta
para veganos, que no tiene nada que
envidiar a las pizzas tradicionales. Lo
ideal es dejarla reposar un tiempo tras
salir del horno, para que el jugo de las
verduras impregne la masa y potencie
todo su sabor.

aunque | chociaz

a primera vista | na pierwszy rzut oka
recordar a algo | przypominac cos
tener personalidad propia | miec wia-
sny charakter

no llevar levadura, queso ni salsas | nie
zawierat drozdzy, sera ani sosow
lareceta | przepis

vegetal | roslinny

apto para veganos | odpowiedni dla
wegan

no tiene nada que envidiar a algo | nie
ustepuje czemus

dejar algo reposar un tiempo tras salir
del horno | odstawic cos na jakis czas
po wyjeciu z piekarnika

para que el jugo de las verduras impre-

gne la masa y potencie todo su sabor |
aby sok z warzyw przeniknat do ciasta
i wzmocnit jego petny smak

Preparacion paso a paso

* Prepara la masa mezclando harina,
agua, aceite y sal hasta obtener una tex-
tura homogénea. Déjala reposar unos 30
minutos.

» Lava y corta los tomates, el pimiento y la
cebolla en tiras finas. Mézclalos en un bol
y sazona con sal y un chorrito de aceite.

* Extiende la masa sobre una bandeja de
horno engrasada o sobre papel de hornear,
formando una base muy fina.

* Coloca el trampé (la mezcla de verduras)
uniformemente sobre la masa. Rocia con
un poco de aceite de oliva.

* Hornea a 200 °C durante 20-25 minutos,
hasta que la masa esté dorada y crujiente.

« Sirve caliente o templada.

KOD DOSTEPU:
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mezclar algo | wymieszac cos

hasta obtener una textura homogénea | az
do uzyskania jednolitej konsystencji

Déjala reposar unos 30 minutos. | Odstaw
potrawe na okoto 30 minut.

cortar algo en tiras finas | pokroic cos

w cienkie paski

el bol | miska

sazonar con algo | doprawic czyms

el chorrito de aceite | odrobina oleju/oliwy
extender algo sobre algo | rozsmarowac/
roztozy€ cos na czyms

la bandeja de horno engrasada | nattuszczo-
na blacha do pieczenia

el papel de hornear | papier do pieczenia

la mezcla de verduras | mieszanka warzyw
colocar algo uniformemente sobre algo |
roztozy€ coS rownomiernie na czyms

rociar con un poco de algo | skropic odrobing
czegos

hornear a 200 °C durante 20-25 minutos |
piec w temperaturze 200 °C przez 20-25
minut

hasta que la masa esté dorada y crujiente |
az ciasto bedzie ztociste i chrupigce

servir caliente o templado | podawac na
goraco lub na ciepto

'WARTO ZAPAMIETAC

los productos de temporada |
produkty sezonowe

Las cocas combinan de maravilla con vi-
nos blancos jovenes elaborados con uvas
autéctonas como Prensal Blanc o Gorgo-
llassa, que aportan frescura y acidez; tam-
bién maridan muy bien con rosados de la
D.O. Binissalem o incluso con espumosos
brut locales. Para quienes quieran probar
una bebida tipica mallorquina, os recomen-
damos la pomada, una refrescante mezcla
de gin mallorquin y limonada.

combinar de maravilla con algo | Swietnie
pasowac/komponowac sie z czyms

las uvas autoctonas | rodzime winogrona
aportar frescura y acidez | wnosic Swiezo5¢
i kwasowos¢

maridar muy bien con algo | bardzo dobrze
faczyc sie smakowo z czyms, idealnie paso-
wac do czegos

el rosado de la D.O. Binissalem | r6zowe wino
z Binissalem

incluso | nawet

espumoso | wino musujace

el brut local | lokalne wino musujace brut
probar algo | sprobowac czegos
refrescante | orzezwiajacy

“



CANARIAS

Papas arrugadas con mojo

(dost pomarszczone ziemniaki
Z s0sem mojo)

Ingredientes:

@lkgdepapas  ® ;iilsggs‘gﬁcie
. . g es
En Canarias, las papas arrugadas con mojo g(l)gci)b({;narla sles et
: o . ional)
No necesitan presentacion: son un emblema .Zpllmlenst(;icos .Z%Cfn(fgigua
= \ ~ . palmero .
de la gastronomia islena. Un plato ideal para (o pimientos -irvf&gm‘fgre
~ . horiceros .
acompanar pescados v carnes, o incluso i a0 @ 150ml deaceite
i it 1 cucharadita de de oliva virgen
para disfrutar como aperitivo. Su secreto & momolido  @sal
esta en la textura arrugada de la piel, que s irmientos palme-_pimentén fudkt:fej‘
. . : tyzeczka stodxie)
encierra un sabor intenso y ligeramente sa- ;°§;§E?§J§§éone mielone] papryk
. . indilla roja seca
lado, mientras que el mojo aporta un toque jos pimientos cho- 128V oenona
oy . ; iceros | suszone "
aromatico y picante que despierta todos los g:;\/ki choricero P?‘r;lf:::::;:"‘l'mo
\ . : e
sentidos. ila?;:t?ti::n?l? | tinto | ?[(;it 7 CZerwo-
la cucharadita de :?E:eﬁe de oliva vir-
?I emblema | symbol comino m°|.|d°n|e B gen | oliwaz oliwek
incluso | nawet tyzeczka mieloneg X
; it Zcin - i zmerwszegot’ro—
disfrutar como aperitivo | delektowac sie jako przystawka kminu rzymskiego
la textura arrugada de la piel | pomarszczona tekstura skorki

Sabo| intenso v || aram l . .
a CUcl 1ar ad|ta de czenia
g ente SaladO I kr\/c w Sob‘e ntEHS\/W \/

i lekko stony smak
mientras que | podczas gdy

aportar un toque aromatico y picante | nadawac aromatyczng i pikantna
nute

despertar todos los sentidos | pobudzi¢ wszystkie zmysty

Preparacion paso a paso

* Lava bien las papas sin pelarlas.

* Colocalas en una olla con agua y sal gruesa, suficiente
para cubrirlas, y hierve hasta que estén tiernas (unos 20-25
minutos).

* Escurre el agua y deja que las papas se sequen un poco en la
olla para que se arruguen.

lavar algo bien | umy¢ cos dobrze

sin pelarlas | bez obierania ich

colocar algo en algo | umiescic cos w czyms

la sal gruesa | sdl gruboziarnista

suficiente para cubrirlas | wystarczajaco, aby je przykryé
hervir hasta que estén tiernas | gotowac, az beda miekkie
escurrir el agua | odlac wode
dejar que las papas se sequen un poco en la olla para que se

arruguen | pozwoli¢ ziemniakom nieco wyschnaé w garnku, aby
sie pomarszczyty

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026



;Sabias que.. ?

El secreto de unas buenas papas esta
en cocerlas con piel en abundante
sal e incluso en agua de mar, lo que
les aporta ese sabor intenso y su ca-
racteristica piel arrugada. A medida
que el agua se evapora, las papas se
contraen y se cubren de una fina capa
salina, que potencia su sabor y textu-
ra. Este método, ademas, ayuda a su
conservacion.

cocer algo con piel en abundante sal |
gotowat cos w skérce z duzg iloscig soli
incluso | nawet

el agua de mar | woda morska
amedida que | w miare jak

evaporarse | parowac, odparowywac
contraerse | kurczyc sie

cubrirse de una fina capa salina | pokry-
wac sie cienka warstwa soli

potenciar algo | wzmacnia¢, uwydatniac
cos

ademas | ponadto, dodatkowo

Preparacion de la salsa mojo

picon

* Coloca los pimientos secos en un reci-
piente con agua templada durante al me-
nos 30 minutos. Luego, retira las semi-
llas y la piel, y extrae la pulpa con una
cuchara.

* En un mortero, machaca los ajos pelados
con la sal hasta obtener una pasta. Afiade
el comino, el pimentén, la guindilla (si la
usas) y la pulpa de los pimientos rehidra-
tados. Continda machacando hasta que la
mezcla esté bien integrada.

* Agrega el vinagre y el agua a la mezcla,
y luego incorpora el aceite de oliva vir-
gen poco a poco, batiendo constantemente
hasta obtener una salsa homogénea y lige-
ramente espesa.

* Deja reposar el mojo durante al menos 40
minutos.

el recipiente | naczynie
con agua templada | z letnig woda

retirar algo | usunac cos

las semillas | nasiona, pestki

la piel | skorka

extraer la pulpa con la cuchara | wydoby¢
migzsz tyzka

el mortero | mozdzierz

machacar algo | rozgnies¢ cos

hasta obtener una pasta | az do uzyskania
pasty

anadir algo | dodac cos

el comino | kmin rzymski

la pulpa de los pimientos rehidratados |
migzsz z namoczonych papryk

hasta que la mezcla esté bien integrada | az
mieszanka bedzie dobrze potaczona
agregar algo | dodac cos

incorporar algo | dodac cos

poco a poco | powoli, stopniowo

batiendo constantemente | stale ubijajac
hasta obtener una salsa homogénea y ligera-
mente espesa | az do uzyskania jednolitego
i lekko gestego sosu

Deja reposar el mojo durante al menos 40
minutos. | Odstaw mojo na co najmniej 40
minut.

'{VARTO ZAPAMIETAC

como colofon | na zakoncze-
nie, jako zwienczenie

Las papas arrugadas se disfrutan ain mas
acompafiadas de bebidas tipicas de Ca-
narias. Lo mads clasico es maridarlas con
vinos blancos elaborados con uva Listan
Blanco o moscatel, o con un rosado lige-
ro. Para quienes prefieren cerveza, se reco-
miendan algunas artesanales, como Agiiita
o0 Malpeis. Como colofén y para digerir
mejor este manjar, se aconseja probar algu-
na bebida tradicional local, como el barra-
quito, un café con licor y leche condensada,
o un licor de hierbas canario.

el maridaje | tu:dobér wina do potrawy
maridar algo con algo | faczyc cos z czyms
la cerveza | piwo

artesanal | rzemieslniczy

como colofdn | na zakoAczenie, jako zwien-
czenie

para digerir mejor este manjar | aby lepiej
strawic ten rarytas

se aconseja | zaleca sie

probar algo | sprobowac czegos

laleche condensada | mleko skondensowane
el licor de hierbas canario | kanaryjski likier

ziotowy
431



CEUTA J

Pollo moruno con cuscus
(kurczak po mauretansku z kuskusem)

El pollo moru g
NO Con cuscus es un pl
. ato lleno de sabo
quienes desean adentr | "y muy completo, perfecto
arse en la cocina ma ANt ' pard
Caltls G D | s auténtica y representativa d '
_ arac - a de la ciud
V. Sabpor eqenglzn reﬂeja/la fusion de las culturas espanola y africana, y se disii de
Vv aromatico, resultado de la combinacion de las esp’ecias utiliz %Ue
adas.

;e animas?

el plato lleno de sabor | danie
petne smaku

adentrarse en algo | zagtebic sie
W €05

reflejar algo | odzwierciedlac cos
distinguirse por algo | wyrozniac

sie czyms

el resultado de la combinacion
de las especias utilizadas | efekt
pofaczenia uzytych przypraw
{Te animas? | Masz ochote?/
Odwazysz sie?

\ngredientes:

@ 1 kg de pollo tro-

ceado (muslos, pe-

chugas o mezcla)

@ 2 cucharaditas de
comino molido

@ 1 cucharadita de
pimenton dulce

@ v cucharadita de
curcuma

@ 14 cucharadita de
canela molida

@ 1 cucharadita de
cilantro molido

@ 3 dientes de ajo

picados

el pollo troceado |

kurczak pokrojony na

kawatki
los muslos | udka

las pechugas | piersi

(z kurczaka)
lamezcla | mie-
szanka

la cucharadita de
comino molido |
yzeczka mielonego
kminu rzymskiego
la cucharadita de
pimenton dulce |
tyzeczka stodkiej
mielonej papryki

la cucharadita de
canela molida |
tyzeczka mielonego
cynamonu

¢Espanol? ST, gracias | WYDANIE SPECJALNE 6/2026

& Sal y pimienta al
gusto

@& 3 cucharadas de
aceite de oliva

@& 250 g de cuscs

& 300 ml de caldo de
pollo

& Verduras al gusto
(pimiento, calaba-
cin, zanahoria)

& Almendras 0 pasas
(opcional)

la cucharadita de
cilantro molido |
tyzeczka mielonej
kolendry

el diente de ajo pica-
do | posiekany zabek
czosnku

el caldo de pollo |
bulion z kurczaka

Jas verduras al gusto
| warzywa wedtug
uznania

el pimiento | papryka
el calabacin | cukinia
la zanahoria | mar-
chewka

las almendras |
migdaty

las pasas | rodzynki




;Sabias que.. ?
Tradicionalmente, el cuscus se cocina

en una cuscusera, una olla tipica del
Magreb formada por dos niveles: en
la parte inferior se coloca agua o cal-
do, cuyo vapor sube para cocer los ali-
mentos, y en la parte superior, perfora-
da con pequefios agujeros, se deposita
el cuscus, que se cocina suavemente
con el vapor de la olla inferior.

laolla | garnek

formado por dos niveles | ztozony
z dwoch pozioméw

la parte inferior | dolna czes¢

el vapor | para

subir | wznosic sie

la parte superior | gérna czes¢
perforado con pequeiios agujeros |
perforowany, z matymi otworami
depositar algo | umiescic cos

Preparacion paso a paso

» Mezcla todas las especias con el aceite, el
ajo, sal y pimienta y marina el pollo du-
rante al menos dos horas.

* Cocina el pollo en una sartén grande has-
ta que esté dorado.

* Prepara el cuscus: ponlo en un bol y vierte
el caldo caliente, tapa y deja reposar 5-10
minutos. Luego esponja con un tenedor.

* Saltea las verduras hasta que estén tiernas
y mézclalas con el cuscis. Afiade almen-
dras o pasas si deseas.

« Sirve el pollo sobre el cusctis y decora
con hierbas frescas como cilantro o
perejil.

mezclar algo con algo | mieszac cos

z czyms

marinar algo | marynowat cos

durante al menos dos horas | przez co naj-
mniej dwie godziny

la sartén grande | duza patelnia

hasta que esté dorado | az bedzie ztociste
(zarumienione)

poner algo en un bol | umiescic cos w misce
verter algo | wlewac, nalewac cos

KOD DOSTEPU:
t9h4
LUB ODStUCHA]J

NA STRONIE
espanol.edu.pl

POBIERZ CZYTNIK KODOW:
COLORFULMEDIA.PL/CZYTNIK

dejar reposar 5-10 minutos | odstawic na
5-10 minut

esponjar algo con un tenedor | spulchnic cos
widelcem

saltear algo | podsmazyc cos (na matej ilosci
thuszczu)

hasta que estén tiernas | az beda miekkie
anadir algo | dodac cos

si deseas | jesli chcesz

decorar con hierbas frescas como cilantro o
perejil | dekorowac Swiezymi ziotami, takimi
jak kolendra lub pietruszka

Maridajes

El pollo moruno con cuscis se puede
acompafiar con algunos de los vinos mas
representativos de Marruecos, como los ro-
sados Domaine de la Zouina Volubilia, que
aportan notas afrutadas y equilibran las es-
pecias del plato, o los tintos elaborados con
Cabernet Sauvignon, Syrah y Tempranillo,
mads intensos y con un ligero toque espe-
ciado. Para quienes prefieren opciones sin
alcohol, la region ofrece alternativas refres-
cantes y digestivas, como el té verde con
menta o hierbabuena, tipicas de Marruecos.

'WARTO ZAPAMIETAC—}

las pasas | rodzynki

el rosado | wino rozowe

aportar notas afrutadas | wnosic nuty
owocowe

equilibrar las especias del plato | rownowa-
zy€ smak przypraw w daniu

el tinto | wino czerwone

con un ligero toque especiado | z lekkim
korzennym akcentem

el té verde con menta o hierbabuena | zielona
herbata z mieta lub mieta zielong

PN



MELILLA

Pastela

(rodzaj tradycyjnego ciasta
marokariskiego)

Ingredientes:

500 g de pechuga  ®@50gde
® de pgllo cocida manteqmn‘f‘
desmenuzada &l cuclgaradlta de
- tradicionalmente cane o
La pastela es una especie de empanada 0 O pich6n @1 pirea e pimien:
. . tay sa
tarta fina elaborada con masa filo y rellena “{315’?31 almen- @6 hojas de masa
1] 0
trad|C|0halmente de pollo, almendras, huevo gizég:tadasy @ Asicar gl
v especias como canela, que le aportan un @ huevos cocidos gaiﬁgm
Toti ' ' bolla
sabor caracteristico al mismo tiempo dulce y @1 cebo |
" ! la mantequilia
salado. Su textura crujiente y su aroma espe- ‘:;;T:j;::::c’ masto
. . . itad
ciado la convierten en un plato muy especial. zada | upotovana, ?;:::T:ﬁ:?zkz
= - . . i rozdrobniona
Ademas, es muy versatil y existen diferentes 2 kurczaka cynamonu
' ' el pichdn | mtody una pizca de pimien-
versiones con pato, mariscos o verduras. No gofab taysal | szczypta
e i | la paloma | gotab pieprzuisoln .
hay celebracion o fiesta en Melilla donde no P ondras ot acr gas | cukier
o | i das‘ puder
haya pastelas. {Tienes gue probarla! g,r;t;dnaesi\g;:kane e apauarear | 6
migdaty posypania
la especie de empanada o tarta fina | aportar un sabor caracteristico al

rodzaj pieroga lub cienkiego ciasta
elaborado con masafilo | przyrzadzo-
ne z ciasta filo (rodzaj bardzo cienkiego,
Wrecz przezroczystego ciasta, ktore
jest popularne w kuchniach bat-
kanskich, bliskowschodnich oraz
Srodziemnomorskich)
relleno de pollo, almendras, huevo y
especias como canela | nadziewane
kurczakiem, migdatami, jajkiem i przy-
prawami takimi jak cynamon

mismo tiempo dulcey salado | nada-

wac charakterystyczny, jednoczesnie
stodki i stony, smak

convertir algo en algo | zamienic cos
w cos

versatil | wszechstronny, uniwersalny
el pato | kaczka

los mariscos | owoce morza

las verduras | warzywa

iTienes que probarla! | Musisz jej
sprobowac!

)049d07cd

los huevos cocidos |
jajka ugotowane na
twardo




;Sabias que.. ?
La pastela es famosa por su combina-
cién tinica de sabor dulce y salado que
sorprende al paladar. Este contraste
de sabores refleja la influencia de las
culturas arabe y mediterrdnea y su
presentacion hace que la pastela sea
un plato muy apreciado en celebracio-
nes y ocasiones festivas en la region.
Existen variantes con pato, mariscos o
verduras, pero la tradicional se prepara
con pichon.

ser famoso por algo | byc z czegos
znanym, stynat z czegos

sorprender al paladar | zaskakiwac
podniebienie

reflejar algo | odzwierciedlac cos

la influencia de las culturas arabe y me-
diterranea | wptyw kultur arabskiej

i Srodziemnomorskiej

hacer que | powodowac, ze
muy apreciado | bardzo ceniony

Preparacion paso a paso

* Pica la cebolla y sofriela en mantequilla
hasta que esté transparente.

* Mezcla la carne desmenuzada con las al-
mendras, los huevos cocidos picados, la
cebolla, la canela, la sal y la pimienta.

* Precalienta el horno a 180 °C.

* Coloca una hoja de masa filo en un mol-
de, pincélala con mantequilla y superpone
otra hoja. Repite hasta usar tres hojas de
masa.

* Rellena con la mezcla de carne y almen-
dras y cubre con las hojas de masa restan-
tes, pincelando cada una con mantequilla.

* Hornea durante 25-30 minutos, hasta que
la masa esté dorada y crujiente.

* Opcionalmente, espolvorea un poco de
azucar glas antes de servir para realzar el
contraste dulce-salado.

picar algo | posiekac cos

sofreir en mantequilla | podsmazyc na masle
hasta que esté transparente | az bedzie szkliste
mezclar algo con algo | wymieszat cos

z czyms

~

tea

'{VARTO ZAPAMIETACW
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Precalienta el horno a 180°C. | Nagrzej
piekarnik do 180°C.

el molde | forma (do pieczenia)

pincelar algo con mantequilla |
posmarowac cos mastem (za pomoca
pedzelka)

superponer otra hoja | natozyc kolejny
arkusz (ciasta)

rellenar con algo | nadzia¢, wypetnic czyms
cubrir con algo | przykryé czyms

hornear algo | piec cos (w piekarniku)
hasta que la masa esté dorada y crujiente
| az ciasto bedzie ztociste i chrupiace

para realzar el contraste dulce-salado |
aby podkresli¢ kontrast stodko-stony

Maridajes

A la hora de encontrar un maridaje para
este plato hay que tener en cuenta que la
oferta local de vinos es minima y, por eso,
se recurre a vinos del sur de Espafia. En
caso de elegir vino como opcion, lo reco-
mendable seria un blanco seco o semiseco
como los elaborados con uvas moscatel o
un rosado ligero y afrutado de la regién de

el azicar glas | cukier puder

N>
(e

Cédiz o Malaga. Para un toque mas autén-
tico y exético, seria ideal un té moruno con
hierbabuena o un vino dulce ligero.

alahoradeX | w momencie X

encontrar algo | znalez¢ cos

hay que tener en cuenta que | nalezy wzigc
pod uwage, ze

se recurre a vinos del sur de Espania | siega
sie po wina z potudnia Hiszpanii

en caso de elegir vino como opcion |

w przypadku wybrania wina jako opgji

el blanco seco/semiseco | biate wytrawne
/pdtwytrawne

el rosado ligero y afrutado | nadawaé charak-
terystyczny, jednoczesnie stodki i stony, smak
el té moruno con hierbabuena | herbata
mauretanska z mieta zielona

el vino dulce ligero | lekkie wino stodkie

2
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Ejercicios

. Completa las frases con la palabra correcta del

recuadro.

tarta (tort, ciasto — zazwyczaj stodkie) | churros (churros — smazone paluszki r
z ciasta parzonego) | grasientas (thuste) | torrijas (torrijas — tradycyjne hiszpan- 1
skie stodkie tosty wielkanocne) | Semana Santa (Wielki Tydzien) | temperatura
(temperatura) | chocolate (czekolada) | aztcar (cukier) | pan (chleb) | hervir
(gotowac, wrzec) | horno (piekarnik) | enfrie (niech ostygnie, schtodzi sie) |

huevo (jajko)
1. La de Santiago tiene la silueta de la Cruz de Santiago espolvore-
ada con glas.
2. Los son un dulce tipico que se acompafia muchas veces con
caliente.
3. Ladiferencia entre los churros y las porras es que estas ultimas son mas
anchas y
4. Las son tipicas durante la ; se preparan empapando rebana- |
das de en leche, pasdndolas por y friéndolas en aceite.
5. Deja reposar a ambiente y mete en la nevera para que
Antes de hornear la tarta de Santiago, se precalienta el a 180 °C.
7.  Para hacer los churros, primero se calienta el agua hasta que empiece a ¥

IIAISY */ OUIOY ‘9
9IJua 3s ‘ermeraduwa) G 0AaNy ‘ued ‘BIUBS PURWAS ‘SE[TII0) ' SEIUAISEIT '¢ 31B[0D0YD ‘SOIINYD *Z IedNZE ‘Ble) '] s
:sauonN|og

. Lee el parrafo y completa las frases seleccionando

la opcion correcta,

1. Algunas teorias que en las tabernas se colocaba una rebanada de o
pan.
(afirma/afirman/afirmaran)
2.  Se colocaba una rebanada de pan sobre la copa para el vino.
(tapando/tapar/tapa)
3. El gesto se convirtié en con el paso del tiempo.
(costumbre/costumbres)
4. Los calamares, las bravas y el jamon son ejemplos de que se
sirven en los bares. &5 L]
(ingredientes/tapas/postres)
5. Cadaregién con sus propios manjares y recetas tradicionale _— .
enriquecen la experiencia. . s
g e
(sirve/cuenta)
BIUaNd °G sede) f a1quinisod *¢ 1ede) "z UBLLIGE ‘T
:S3U0N|0S
——
la rebanada de pan | kromka chleba eljamon | szynka )
la copa | kieliszek el manjar | rarytas, smakotyk — "----..,_hl_'.L
convertirse en algo | stac sie czyms, enriquecer la experiencia | wzbogacat l. L
zmienic sie w cos doSwiadczenie M—

las bravas | smazone ziemniaki podawa-
ne z pikantnym sosem

48
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Refranes con sabor

La cocina espanola ha dado lugar a multitud de expresiones y refranes que
usamos en la vida cotidiana para describir situaciones comunes, estados
de animo o relaciones personales. A continuacion, te presentamos algunos
de los mas conocidos, junto con ejemplos practicos de su uso. jRecuerda
que forman parte del lenguaje cologuial!

los refranes con sabor | przystowia la multitud de X | mnéstwo X

formar parte de algo | stanowic

ze smakiem la vida cotidiana | zycie codzienne czes¢ czegos

dar lugar a algo | dawac poczatek
czemus$ stany ducha

A falta de pan, buenas son tortas (Na bezrybiu i rak
ryba, dost. Gdy brakuje chleba, dobre sa placki) — Hay
que conformarse con lo que se tiene.

Ej.: No encontré mis galletas favoritas, asi que compré
otras parecidas. jA falta de pan, buenas son tortas!

Al hambre no hay pan duro (Glodnemu wszys-
tko smakuje, dost. Dla glodu nie istnieje czerstwy
chleb) — Cuando se tiene necesidad, cualquier solu-
cio6n sirve.
Ej.: “Mama, tengo mucha hambre y no hay nada
en la nevera”. “Coge un poco de pan con choco-
late; al hambre no hay pan duro”.

Estar como un queso (by¢ bardzo
atrakcyjnym, by¢ ciachem, dost. by¢
jak ser) — Ser atractivo o guapo.
Ej.: Mi vecino estd como un que-
so, todo el mundo habla de él.

Estar de mala leche (by¢
wscieklym, mie¢ zty hu-
mor, dost. by¢ ze “ztego”
mleka) — Estar de mal
humor.
Ej.: No le digas nada aho-
ra, estd de mala leche por-
que suspendi6 el examen.

Estar en su salsa (by¢ w swoim
zywiole, dost. by¢ w swoim sosie) —
Estar en un entorno donde uno se siente
coémodo.
Ej.: Mi madre, cuando cocina para toda la familia,
estd en su salsa.

los estados de animo | nastroje,

el lenguaje coloquial | jezyk kolo-
kwialny, potoczny

Ser pan comido (by¢ butka z mastem, pestka,
fatwizna, dost. by¢ zjedzonym chlebem) — Ser muy
facil de hacer.

Ej.: El examen de conducir fue pan comido, aprobé a la
primera.

Estar hecho un flan (trzas¢ sie jak galareta

— z nerwéw, dost. by¢ flanem — rodzaj hiszpanskiego
deseru) — Estar nervioso.

Ej.: Antes de entrar a la entrevista de trabajo estaba
hecho un flan.

Echar sal sobre la herida (pogarszac i tak juz bolesna
sytuacje, dost. sypac sél na rane) — Empeorar una si-
tuacién ya dolorosa.

Ej.: Criticarla tras su fracaso en el proyecto fue echar
sal a la herida.

Sacar las castaiias del fuego (pomagac komus, dost.
wyciagac — za kogos — kasztany z ognia) — Ayudar

a alguien con un problema.

Ej.: Me olvidé el trabajo en casa y mi compafiero me
sacé las castanas del fuego dejandome el suyo.

Estar en el ajo (by¢ wtajemniczonym w co$ dost. by¢
w czosnku) — Estar implicado o enterado de algo.

Ej.: Mis padres estaban preparando una fiesta sorpresa
y mi hermana también estaba en el gjo.

Estar para chuparse los dedos (palce liza¢) — Cuan-
do la comida es muy sabrosa.

Ej.: La paella de este restaurante estd para chuparse los
dedos.

Cortar el bacalao (rzadzi¢, dzieli¢ i rzadzi¢, dost.

kroi¢ dorsza) — Mandar o tomar decisiones.
Ej.: En mi casa, la que corta el bacalao es mi madre.

o



Prenumerata ¢Espariol?
Oszczedzasz i otrzymujesz kazdy numer prosto do domul!

* Nizsza cend za egzemplarz,
dla1osoby

[ nveyla gralls 6 wydan, co 2 miesigce
e gwarancja, ze kazdy numer yaan, o]

czasopisma trafi w Twoje rece. 131 ,90 zt

Wybierz najwygodniejszy dla Ciebie sposéb:
e przezinternet
wejdz na strone: kiosk.colorfulmedia.pl

o telefonicznie
618336328 Ilub 663242 433

e e—-mailem
wyslij nam wiadomos¢:

@ zagraniczna dla 1osoby
6 wydan, co 2 miesigce

prenumerata@colorfulmedia.pl list zwykty 221,90 zt

e przelew na konto list polecony 287,90 zt

dokonaj wptaty — szczegbty ponizej

Wszystkie ceny zawierajg podatek 8% VAT.

Jesli potrzebna Ci faktura, prosimy o kontakt.
Prenumerata realizowana jest za posrednictwem
Poczty Polskiej.

Zamawiajgc prenumerate, wyrazasz zgode na
warunki zawarte w regulaminie dostepnym pod
adresem www.colorful.pl/regulamin.html

@® Informacja o przetwarzaniu
£ danych osobowych

Podane dane osobowe bedq przetwarzane przez administratora
- firme Colorful Media s.c. z siedzibg w Poznaniy, ul. Lednicka 23,
NIP 781-173-49-69 w celu realizacji prenumeraty. Kazdemu
prenumeratorowi przystuguje prawo wglgdu do swoich

danych osobowych, ich zmiany, poprawiania oraz usunigcia.
Podanie danych jest dobrowolne, ale niezbgdne do realizacji
prenumeraty. Pytania dotyczqce administrowania danymi
osobowymi prosimy kierowa¢ na adres e-mail:
biuro@colorfulmedia.pl

E sklep @ regulamin -ﬂﬂnewsletter
L

@ prenumerata@colorfulmedia.pl

% tel. 618336328 663 24 24 33
“iz www.colorfulmedia.pl

Magazyn kupisz takze w salonach EMPIK oraz w wybranych
salonikach prasowych KOLPORTER, INMEDIO i RELAY.
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