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	Przepisy kuchni hiszpańskiej 
Baza receptur do innowacji programowej „Iberyjskie specjały” jako podsumowanie stażów uczniów 
w ramach projektu 
„Gotowi na sukces - wzrost kompetencji zawodowych w ramach mobilności międzynarodowej”
nr 2024-1-PL01-KA122-VET-000230188

	Nazwa potrawy: Albondigas en salsa (klopsiki w sosie pomidorowym) 
Normatyw surowcowy na 5 porcji

   mięso mielone wieprzowo-wołowe – 500 g
   cebula – 150 g (1 duża)
   czosnek – 3 ząbki
   jajo – 1 sztuka
   bułka czerstwa – 50 g
   mleko – 50 ml
   mąka pszenna – 50 g (do obtoczenia)
   oliwa z oliwek – 70 ml
   pomidory – 400 g (lub pomidory z puszki)
   koncentrat pomidorowy – 30 g 
   bulion warzywny lub mięsny – 250 ml
   natka pietruszki – 15 g
   sól – do smaku
   pieprz – do smaku

	Sposób wykonania:
1. Umyć, obrać cebulę, opłukać. Połowę posiekać bardzo drobno, a drugą połowę pokroić w kostkę do sosu.
2. Umyć, obrać czosnek, opłukać i drobno posiekać.
3. Opłukać natkę pietruszki, osuszyć i drobno posiekać.
4. Namoczyć bułkę tartą w mleku i odstawić na kilka minut, aby spęczniała.
5. W misce wymieszać mięso mielone, jajo, namoczoną bułkę, połowę posiekanej cebuli, połowę czosnku, natkę pietruszki, sól i pieprz. (Tablerować).
6. Formować małe klopsiki wielkości orzecha włoskiego.
7. Obtoczyć klopsiki w mące pszennej.
8. Rozgrzać część oliwy na patelni, smażyć klopsiki ze wszystkich stron do lekkiego zrumienienia, następnie wyjąć i odsączyć z nadmiaru tłuszczu.
9. Na tej samej patelni zeszklić pozostałą cebulę i czosnek.
10. Sparzyć pomidory, obrać ze skórki, usunąć gniazda nasienne, pokroić w kostkę.
11. Dodać do cebuli pokrojone pomidory oraz koncentrat, smażyć kilka minut, aż sos zgęstnieje.
12. Wlać bulion, doprawić solą i pieprzem, gotować 10 minut.
13. Włożyć do sosu podsmażone klopsiki, przykryć i dusić na małym ogniu około 20 minut, aby były miękkie i przeszły smakiem sosu.
14. W razie potrzeby doprawić solą i pieprzem.
15. Podawać na gorąco z ryżem, ziemniakami lub pieczywem.
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