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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: Caldereta de cordero (gulasz jagnięcy)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

· 1,5 kg jagnięciny (jeśli to możliwe, merino)
· 1 wątróbka jagnięca
· 2 duże cebule 
· 1 papryka
· 4 ząbki czosnku
· 1 kromka chleba
· 1 łyżka ostrej lub słodkiej papryki (według smaku)
· 0,5 l bulionu mięsnego (opcjonalnie)
· 150 ml oliwy z oliwek
· 1 kieliszek białego wytrawnego wina 
· do smaku: tymianek, oregano i sól





	Sposób wykonanie: 

1.Umyć i osuszyć jagnięcinę i wątróbkę.
 2. Posiekać i podsmażyć w rondlu kawałki jagnięciny z wątróbką. 
3.Przeprowadzić obróbkę wstępną warzyw.
4. Osobno podsmażyć na patelni obrany czosnek, posiekaną cebulę, chleb i pokrojoną czerwoną paprykę. Po 5-10 minutach, 
gdy wszystko się zarumieni (ale nie przypiecze), dodać do rondla. 
5.W międzyczasie utrzeć w moździerzu 
lub zmiksować w blenderze wątróbkę, dwa ząbki czosnku, szczyptę tymianku i oregano, wino, mieloną paprykę i odrobinę wody. Wrzuć wszystko, wraz z pozostałymi składnikami sosu i jagnięciną, do garnka.
6.Dodać bulionem mięsnym, 
tak aby jagnięcina była prawie przykryta. Dusić gulasz na małym ogniu przez około 45minut, aż płyn odparuje i powstanie sos. W połowie gotowania doprawić solą.
7. Podawać w glinianej kokilce.
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