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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: Cocido madrileño (gulasz madrycki)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

· 300 g ciecierzycy (namoczonej przez noc)
· 400 g kaszanki
· 200 g boczku
· 300 g szynki wieprzowej
· 2 kości cielęce lub wołowe ze szpikiem
· 2 kiełbasy chorizo (najlepiej surowe)
· 1 ćwiartka z kurczaka
· 3 duże ziemniaki
· 2 marchewki
· 1/2 główki białej kapusty
· 1 duża cebula
· 3 ząbki czosnku
· natka pietruszki (opcjonalnie)
· 150 g makaronu do rosołu
· woda
· sól
 
















	Sposób wykonanie: 

1.Namaczanie ciecierzycy
Dzień wcześniej zalać ciecierzycę zimną wodą i pozostawić na noc. 
2.Przygotowanie warzyw i mięsa .Umyj
 i obierz warzywa: marchewkę pokrój 
w grube plastry, cebulę w piórka, a kapustę grubo poszatkuj. Ziemniaki przekroić 
na ćwiartki.
3.Boczek, szynkę i kiełbasę chorizo pokroić na duże kawałki (ok. 3 cm), a kaszankę pozostaw w całości.
4.Podsmażanie mięsa
W dużym garnku delikatnie podsmażyć boczek, szynkę, ćwiartkę kurczaka, kiełbasę chorizo oraz kaszankę. Następnie zalać mięso dużą ilością wody (tak, aby wszystko było całkowicie zanurzone).
5.Gotowanie bulionu
Doprowadzić do wrzenia i gotować przez godzinę na małym ogniu, regularnie zbierając szumowiny, aby bulion był klarowny.
6.Dodawanie ciecierzycy i warzyw
Po godzinie gotowania dodać ciecierzycę, marchew i cebulę. Gotować przez kolejną godzinę, aż wszystkie składniki będą miękkie i dobrze ugotowane.
7.Przygotowanie kapusty
W międzyczasie, na głębokiej patelni podsmażyć kapustę z oliwą i czosnkiem. Dodać sól i  odrobinę wody. Dusić, aż stanie się miękka i aromatyczna.
8.Gotowanie ziemniaków i makaronu
Oddzielnie ugotować ziemniaki w gorącej, osolonej wodzie oraz makaron do rosołu.
9.Serwowanie :
· Bulion z makaronem: Przecedzić bulion, przelać 
go do miseczki i dodać ugotowany makaron.
· Warzywa i kapusta: Ułożyć ugotowane ziemniaki, marchew i kapustę na jednym talerzu.
· Mięsa: Na dużym talerzu wyłożyć  wszystkie kawałki mięsa – boczek, szynkę, kurczaka, kiełbasę chorizo 
i kaszankę.
Opcjonalnie można wszystko podać razem na jednym talerzu i udekorować posiekaną natką pietruszki.
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