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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:  Croquetas de jamón (krokiety z szynką serrano)

Normatyw surowcowy na 5 porcji

· bułka tarta - 110 g
· cebula - 1 szt.
· gałka muszkatołowa mielona - 1 szczypta
· jajko - 2 szt.
· masło - 55 g
· mąka pszenna - 55 g
· mleko - 450 ml
· oliwa z oliwek - 1 łyżka
· sól - 1 szczypta
· szynka serrano - 100 g





	Sposób wykonania:
1. Umyć, obrać i  pokroić w drobną kostkę cebulę.
2. Drobno posiekać szynkę serrano. 
3.  Na rozgrzaną patelnię wlać oliwę, masło i podsmażyć cebulę oraz szynkę.
4. Do podsmażonej cebuli i szynki serrano dodać mąkę i chwilę podsmażyć. 
5. Następnie dodać mleko i składniki cały czas mieszać. Całość gotować 
do momentu, aż masa zgęstnieje.
6. Doprawić do smaku solą i gałką muszkatołową i odstawić do wystygnięcia.
7. Z wystudzonej masy uformować krokiety (jeśli masa jest luźna, dodać 2-3 łyżki bułki tartej).
8. Sprawdzić świeżość jaj i wybić je 
na talerz. Jaja rozkłócić.
9. Gotowe krokiety panierować w masie jajecznej, a następnie w bułce tartej (panierowanie pojedyncze).
10. Krokiety smażyć na rozgrzanej oliwie, aż nabiorą złotego koloru. 
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