Tumbet — tradycyjne majorskie
danie, ktore musisz sprobowad

Tumbet to kwintesencja kuchni Baleardéw — archipelagu, ktérego
perta jest Majorka. Danie to wywodzi sie z tradycji
kulinarnych Srédziemnomorskich rolnikéw, ktérzy wykorzystywali
obfitos¢ lokalnych warzyw. Pierwsze wzmianki o tumbet siegaja
XVIITI wieku, kiedy to stanowito podstawe wyzywienia
spoteczno$ci wiejskich Majorki. Inspiracjg dla tego dania by%a
prawdopodobnie francuska ratatouille oraz sycylijska caponata,
jednak tumbet rozwinagt wtasng, unikalng tozsamos$¢ kulinarng. W
przeciwienstwie do swoich kuzynéw, tumbet charakteryzuje sie
wyraznym warstwowym uktadem sktadnikdéw, co nadaje mu
szczegolny charakter wizualny i smakowy.

Tumbet stanowi kulinarny most miedzy kulturami basenu Morza
Srédziemnego, laczac wplywy arabskie, kataloriskie i wtoskie w
jednym, harmonijnym daniu.

Anatomia majorskiej zapiekanki

Tumbet to warstwowa kompozycja warzywna, gdzie kazdy sktadnik
zachowuje swojg integralnos¢, jednoczesnie tworzac spdjnag
catos¢. Podstawe dania stanowig:

 Baktazany — krojone w plastry i podsmazane, tworza
aksamitng warstwe o gtebokim smaku

- Ziemniaki - pokrojone w cienkie talarki, zapewniajg
sytos¢ i stabilnos¢ struktury

- Papryka — najcze$ciej czerwona, dodaje stodyczy i

intensywnego koloru
- Pomidory — w formie gestego sosu, przenikajg wszystkie
warstwy, spajajac smaki

Tradycyjny tumbet przygotowuje sie warstwowo w ceramicznym
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naczyniu, rozpoczynajagc od ziemniakdéw, nastepnie uktadajac
baktazany i papryke, by catos¢ zala¢ sosem pomidorowym z
czosnkiem i zio*ami. Danie zapiekane jest do momentu, gdy
warzywa stang sie miekkie, a aromaty potgczg sie w harmonijnag
catos¢. Charakterystyczng cechg tumbet jest brak miesa — to w
petni wegetarianska propozycja, ktéra doskonale odzwierciedla
filozofie kuchni srddziemnomorskiej, gdzie S$Swieze warzywa
stanowig centrum kulinarnego wszechs$wiata.

W kulturze hiszpanskiej tumbet zajmuje szczegélne miejsce jako
danie reprezentujgce kulinarne dziedzictwo Baleardw. Jest
podawane zardwno jako samodzielne danie gtd6wne, jak i jako
dodatek do ryb czy mies. Wspditczesnie tumbet stat sie
ambasadorem kuchni majorskiej na arenie miedzynarodowej,
przyciggajac uwage turystow i smakoszy poszukujgcych
autentycznych doswiadczen kulinarnych.

Przygotowanie tumbet krok po kroku

Sktadniki i proporcje

Do przygotowania tradycyjnego tumbet, majorkanskiego dania
warstwowego, potrzebujesz nastepujacych sktadnikéw:

= 2 duze baktazany

= 2 Srednie ziemniaki

= 1 czerwona papryka

=1 zielona papryka

=4 xyzki oliwy z oliwek extra virgin
= 400 g passaty pomidorowej

= 3 zgbki czosnku

= 1 tyzeczka wedzonej papryki

=1 tyzeczka suszonego oregano

= S61 i Swiezo mielony pieprz

- Swieza natka pietruszki do dekoracji

Kluczowe proporcje: na kazda warstwe warzyw przypada okoto 3-4
tyzki sosu pomidorowego, co zapewnia idealng wilgotnosc



potrawy bez jej przetadowania.

Technika przygotowania i warianty

Przygotowanie warstw:

1. Ziemniaki pokrdéj w plastry o grubosci 0,5 cm, skrop
oliwg, pos6l i piecz w temperaturze 200°C przez 20
minut.

2. Baktazany i papryki pokrdj w plastry, posél (baktazany
odczekaj 15 minut 1 osusz), a nastepnie usmaz na oliwie
z obu stron do zrumienienia.

3. Sos pomidorowy: zeszklij posiekany czosnek na oliwie,
dodaj passate, wedzong papryke, oregano, sol i pieprz.
Gotuj na matym ogniu przez 10 minut.

Uktadanie warstw:

1. Na dnie naczynia zaroodpornego rozprowadZz cienka warstwe
SOSu.

2. U6z warstwe ziemniakéw, przykryj sosem.

3. Nastepnie warstwe baktazandéw, znéw sos.

4. Na koncu warstwe papryk i pozostaty sos.

Zapiekaj w temperaturze 180°C przez 25-30 minut, az wierzch
lekko sie zrumieni.

Warianty przepisu:

Wersja weganska: standardowa wersja tumbet jest
naturalnie weganska

 Wersja z biatym serem: dodaj miedzy warstwami pokruszony
ser kozi

Z lokalnymi ziotami: wzbogal smak dodajac rozmaryn 1
tymianek do sosu

-7 dodatkiem cukinii: zastap czes$¢ baktazana plastrami
cukinii

Tumbet najlepiej smakuje podany na ciept*o z chrupigcym
pieczywem. Mozesz go uzupetnié¢ o satatke z rukoli skropiong
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sokiem z cytryny lub poda¢ jako dodatek do grillowanego miesa.

Przygotowane danie zachowuje swiezos$¢ w loddéwce do 3 dni.
Najlepiej odgrzewa¢ je w piekarniku (180°C, 15 minut) -
zachowa wtedy swojg warstwowg strukture 1 nie straci
intensywnosci smaku.



