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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: Avo feast (tapas)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

· 7 awokado 
· 10 kromek chleba 
· 6 pomidorów 
Dodatki: 
· 1 rzodkiewka 
· 5 pomidorków koktajlowych 
· Pół puszki kukurydzy  
· Jedna cytryna  
· 1 opakowanie sera cottage 
· Oliwa 
· Sól, papryka słodka i sok z cytryny  
· Jeden granat 
· Liście bazylii 
	Sposób wykonania:
· Awokado obrać i ugnieść na papkę dodając sok z cytryny trochę oliwy i soli.  
· Kromki chleba podsmażyć na oliwie do złocistej skorupki.  
· Pomidory ukroić na pół i wrzucić do termomixa na 3 sekundy na moc 6 i wyłożyć pomidory na sito, żeby woda ściekła. 
· Rzodkiewkę pokroić na cienkie plasterki, pomidorki koktajlowe przekroić na pół i obrać granat. 
· Na talerz wyłożyć liście bazylii z rzodkiewką, kukurydzą, pomidorki koktajlowe i jedna ćwiartkę cytryny i posypać cytrynę lekko słodką papryką.  
· Na środek wyłożyć 2 kromki chleba; na jedna położyć 2 łyżki zmiksowanych pomidorów a na drugą- 2 łyżki pasty z awokado. 
· Kromkę awokado posypać serem cottage, granatem i delikatnie słodką papryką. 
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