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Nejlepsi olivy se ve Spanélsku zrodily

Spanélsko je zemi, kterou ma vétsina z nas spojenu s tempera-
mentnimi muzi, carokrasnymi Zenami, skvélym vinem, slune¢nim
svitem, mofem a — v neposledni fadé — s olivami. Spanélské
olivy délaji své zemi ve svété skvélé jméno — jsou totiz nejlepsi.
Nevérite? Neni prece nahodou, Zze 90 % veskerych oliv, které
se v CR prodaji, pochazi pravé ze Spanélska. Snad je to mist-
nim sluncem, snad otevienosti Spanélského obyvatelstva,
snad morskym vzduchem - zkratka je tu jisté tajemstvi, které
ze Spanélskych oliv délaji zdravou pochoutku a gurmanskou
specialitu v jednom.

Olivy jsou nezbytnou soucasti jidelnicku obyvatel jiznich
pfimoiskych stat, jakym je pravé Spanélsko. Je to logické
— protoZe pravé tam se olivy rodi. Ackoliv v nasich zemépisnych
Sitkach je péstovani oliv nemozné, spolehnéte se, ze ve Spanélsku
jich s laskou vypéstuji dostatek i pro nas. ProtoZe i my — obyvatelé
oliv prostého statu — chceme pojidat pochoutku plnou:

antioxidantu

vitaminU Aa E

nenasycenych mastnych kyselin

pfirodni vlakniny

mineralu (Zeleza, vapniku, drasliku a hof#¢iku)

VEDELI JSTE, ZE SPANELSKE OLIVY JSOU

. jednak nizkokaloricka a zdrava svaéinka, nebot ve
100 gramech oliv zkonzumujeme pouze 150 kalorii,
. také vynikajicim zdrojem vldkniny, a sice 100 gramu
oliv obsahuje 2,6 gramu vlakniny,
. navic cennou zasobarnou antioxidantt a minerald,
a to zejména diky obsahu polyfenolt, vapniku a hor¢iku,
jez jsou velmi uzitecné pro zdravé fungovani naseho téla?

NYNIi UZ VITE O OLIVACH DOST. CO JE OCHUTNAT
V MENE TRADICNi PODOBE?
NECHTE SE INSPIROVAT NASIMI RECEPTY.




Olivovy kaviar podle Daliho

Ingredience:

4 hrnky ¢ernych Spanélskych oliv bez
pecek

1 hrnek zelenych Spanélskych oliv
bez pecek

8 ancovicek

2 strouzky cesneku

hrst sekané (nejlépe plocholisté)
petrzelky

1 lZice kapar

50 ml panenského olivového oleje

Pracovni postup:

Nechte se surrealisticky inspirovat, popadnéte vSechny suroviny a rozmixu-
jte je na hrubsi krém. Jako tahy Stétcem potom pomazanku mazte v silnéjsi
vrstvé na cerstvé bilé pecivo jako na platno. Zkratka umélecké dilo pro vas
jazycek!

S timto receptem zvitézila v loriské soutéZi o nejlepsi recept s olivami pani Jana Zouharova.

Kolacky s kozim syrem, pecenymi
paprikami a olivami — inspirovano
Gaudim

Ingredience:

400 g listového tésta

cerné nakladané Spanélské olivy
s peckou

200 g koziho syra

150 ml kysané smetany

2 zZloutky

pecena oloupana kapie

2 Izice olivového oleje

mouka na vyvaleni

1 vejce na potreni

mofska stl, pepf a oregano

Pracovni postup:

Z vyvaleného listového tésta vykrajejte kolecka, ktera dejte do misek
a potrete rozslehanym vejcem. Méjte odhodlani, jako byste stavéli chram
Sagrada Familia. Dno propichejte vidlickou. Kolacky dejte do trouby a pecte
5 minut pfi teploté 220° C. Vyndejte a lZici stlacte stfedni ¢ast kolacka — tim
vytvorite misto pro napli a dalsi architektonickou inspiraci.

Kysanou smetanu smichejte se Zloutky, soli a pepfem - to je zakladni ka-

men vaseho dila. Do kaZzdého kolacku dejte trochu smetany, kousek pecené
oloupané kapie, Spanélské olivy a nakonec kozi syr.

Kolacky pecte pfi teploté 180° C do zlaté barvy Spanélského slunce. Hotové
kolacky ozdobte zelenym kofenim, pokapte olivovym olejem a dilo je na svété!




Tapenada z cernych oliv v rytmu fla-
menca

m “ Ingredience:
250 g vypeckovanych ¢ernych

Spanélskych oliv
Iﬂ»"" 5 4 polévkové lzice kapart
strouzek cesneku
. 2 lzice hoftice
8 Izic panenského olivového oleje
cerny pepft
tymian (neni nutny)

Pracovni postup:

VSechny ingredience rozdrtite v hmozdifi, jako byste hrali na kastanéty.
MiuZete pouZit i ruéni Slehac, ale nema to ten spravny rytmus. Tapenadu
mazeme jako pomazanku na chleba, nebo ji miZeme pouzit jako podklad na
toasty, na které mizeme dale dat: hrubozrnnou stl, susena rajska jablicka,
ancovicky, tunaka atd. Podavame za tleskani a podupdvani Spanélskych
rytmu.

" Tapenadu rovnéi miZeme pouZit na téstoviny, grilovanou zeleninu, do
salatd apod. Je to perfektni ingredience, kterou je dobré mit v ledniéce pro
ruzné pfilezitosti. Ve skleniéce ji v lednici miZeme uchovévat nékolik dni.
olé!
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Toreadorska pochoutka - grilovana
kureci stehna na limetkach s oliva-
mi a salotkou

i 'y Ingredience:

: 2 kureci stehna

80 g zelenych Spanélskych oliv
3 platky limetky

4 mala rajcatka

8 Salotek

50 g perletovych nakladanych cibulek
1 lZice bylinkového masla

2 Izice olivového oleje

1 dl sladsiho bilého vina

2 lzice rajcatovy protlak
oregano a zelena petrzelka

Pracovni postup:

Do pekace vlozte vsechny suroviny, navrch poloZte kureci stehna, osolte,
opeprete a pecte pri teploté 180° C az je kure mékké a dozlatova upecené.
Nyni by se kazdy toreador chopil rudé mulety.

Podle potieby promichejte zeleninu pod kufetem, je-li tfeba, pridejte nepa-
trné mnozstvi horké vody. Nakonec pridejte oregano, petrzelku a podle chuti
dosolte a opeprete. Pokud vas ¢eka zapas s bykem — je to idealni posilnéni.
Podavejte s bramborovym pyré.



Téstoviny s opeCenym rajcatkem
a omackou z oliv hyckanych Spa-
nélskym sluncem

— e N ™8 |ngredience:
- 320-400 g téstovin (kratké tvary)
1 kg zralych rajcat
1 hrnek pulenych Spanélskych oliv
(zelenych a ¢ernych)
2 lzice nasekanych kapart
1 IZice vinného octa
1 lZice cukru
3 Izice panenského olivového oleje
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Pracovni postup:

Nalijte si dobré Spanélské vino a zacnéte. Rajcata oloupejte, nakrajejte
a polozte do pecici misky vymazané olivovym olejem. Okoferite soli a peprem,
posypte cukrem a kapary. Poté jemné pokapejte olivovym olejem a octem.

Pecte v predehiaté troubé na 250° C po dobu 20 aZ 30 minut, dokud smés

nebude dobfe upecena. BEhem peceni si doprejte siestu, napijte se vina

s prateli a nezapomeiite se usmivat. Vyjméte pecici misku z trouby, roz-
~ krajejte rajcata, pridejte olivy a dejte zpatky do trouby na dal$ich 5 minut.

Téstoviny uvaite, jak jste zvykli, scedte a podavejte s pfipravenou

omackou.

DusSeny kanic (morska ryba, ktera
plula kolem Spanélskych brehti)

Ingredience:

1 kanic o vaze pfriblizné 1,5 kg
15 cernych Spanélskych oliv
1 cibule

1 zelena paprika

1 cervena paprika

1 zralé rajce

2 strouzky ¢esneku

1 vétvicka tymianu

1 sklenka bilého vina

3 lZice rajcatového protlaku
panensky olivovy olej

— sul a pepf

Pracovni postup:

Oloupejte cibuli a nakrajejte na prouzky. Omyté papriky nasekejte na mensi
kousky. Na panvi nechte rozpalit olivovy olej, pridejte cibuli, papriky
a neloupané strouzky cesneku a nechte zméknout. Poté na panev pridejte
oloupané a na kosticky nakrajené rajce, celé olivy a vétvicku tymianu. Nech-
te zvolna varit a po nékolika minutach pridejte rajcatovy protlak.

Rozporcovaného kanice polozte na vrch panve se zeleninou. Prelijte bilym
vinem a duste pod poklickou dalSich 7 minut, dokud ryba neziska bilou
blyskavou barvu a nepujde lehce oddélit od kiize. Rybu na talife servirujte na
zeleninové pefiné a predstavuijte si, Ze sedite pod sluneénikem na sluncem
zalité Spanélské plazi a poslouchate $plouchani mofskych vin. :
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Kachni prsa s olivami pripravené se
Spanélskou vasni

Ingredience:

2 kachni prsa v celku

15 zelenych Spanélskych oliv bez
pecky

6-8 Saloteknebo 3 cibule

1 sklenka bilého vina

2 Izice panenského olivového oleje

sul a pep¥

Pracovni postup:

Kachni prsa nechte v celku. Z jedné strany na nich nozem ostrym jak bfitva
udélejte kiizem pres sebe nékolik zafezi. Prsa zprudka opecte na panviéce
s trochou olivového oleje, dokud nezhnédnou. Uvnitf ziistanou riZova jako

lice mladé senority. Poté je odlozZte stranou.

Nakrajejte zelené Spanélské olivy na ¢tvrtky. Oloupejte a nakrajejte Salotku
na prouzky a povafrte ji v té samé panvi jako predtim kachni prsa. Tak dlouho,

" dokud se vam nepodvoli.

Nalijte jiskFivé vino sobé a jednu sklenku pfilijte spolu s pokrajenymi olivami
do panve. Varte jesté dalsi 2-3 minuty a poté odstavte. Nakrajejte kachni
prs:a na jemné platky a podavejte s pfipravenou smési oliv a Salotky. Idealni
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Veprova panenka s makem a la An-
dalusia

Ingredience:

1-2 kusy veprové panenky

mak

3 lZice panenského olivového oleje
cerny pepr

feficha

Na octovou omacku:

1 velké rajce

1 Salek zelenych nebo cernych
Spanélskych oliv

1 Zluta paprika

6 lIZic sherry octa

chilli paprika (nemusi byt)

Spetka nastrouhaného cesneku

Pracovni postup:

Idedlnijidlo pro sluncem zalitou siestu. Oloupejte rajce a pokrajejte na kosticky.
Vyberte kvalitni Spanélské olivy, nakrdjejte je na jemno, stejné tak Zlutou a chilli
papriku. Pfimichejte ostatni ingredience na octovou omacku a dejte stranou

rozlezet.

Veprovou panenku nakrajejte na platky, osolte, obalte v maku a rychle orestu-
jte na olivovém oleji.

Pokud panenku naservirujete spolu s octovou omackou a fefichovym salatem,
ocitnete se razem uprostied andaluské férie.




www.olivyzespanelska.cz

Starite se fanouskem Spanélskych oliv!




