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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: Caldo gallego (zupa galicyjska) 
Normatyw surowcowy na 5 porcji

   ziemniaki – 400 g
   jarmuż – 250 g
   fasola biała sucha – 200 g (lub fasola biała z puszki – 400 g odsączona)
   chorizo – 200 g
   boczek surowy – 100 g
   cebula – 120 g 
   czosnek – 2 ząbki
   oliwa z oliwek – 50 ml
   woda lub bulion – 1,5 l
   sól – do smaku
   pieprz – do smaku


	Sposób wykonania:
1. Fasolę suchą namoczyć w zimnej wodzie przez noc, następnie odcedzić i przepłukać./Natomiast fasolę konserwową – odsączyć z zalewy i przepłukać.
2. Umyć, obrać ziemniaki, opłukać i pokroić w średnią kostkę.
3. Przebrać jarmuż, opłukać, poszatkować w paski.
4. Umyć, obrać cebulę, opłukać i pokroić w drobną kostkę.
5. Umyć, obrać czosnek, opłukać i drobno posiekać.
6. Chorizo obrać z osłonki, pokroić w półplasterki.
7. Boczek opłukać, pokroić w kostkę.
8. W garnku rozgrzać oliwę, wrzucić boczek i smażyć do lekkiego wytopienia tłuszczu.
9. Dodać cebulę i czosnek, zeszklić na średnim ogniu.
10. Dodać pokrojone chorizo i chwilę podsmażyć, aby oddało aromat.
11. Wlać wodę lub bulion, doprowadzić do wrzenia.
12. Dodać namoczoną (lub odsączoną z puszki) fasolę i gotować na małym ogniu ok. 30–40 minut (dla fasoli suchej – do miękkości).
13. Dodać pokrojone ziemniaki i gotować kolejne 15 minut.
14. Dodać posiekany jarmuż, wymieszać i gotować jeszcze 10 minut.
15. Doprawić do smaku solą i pieprzem.
16.  Podawać na gorąco.
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