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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: Empanadas (Pierożek z mięsem)
  2 piersi z kurczaka 
  1 cebula  
  1 czerwona papryka  
  100 g kukurydzy z puszki  
  100-150 g tartego sera, np. cheddar  
  6-8 łyżek passaty pomidorowej  
  1 łyżka przecieru pomidorowego 
  sól, pieprz, czosnek, oregano, słodka, wędzona i ostra papryka, chili
	Sposób wykonania:
Pierś z kurczaka kroimy w małą kostkę, doprawiamy solą, pieprzem i czosnkiem, smażymy na złoto. Cebulę drobno siekamy, dodajemy paprykę pokrojoną w drobną kostkę, doprawiamy słodką, wędzoną i ostrą papryką oraz oregano. Do farszu dodajemy kukurydzę i starty na tarce ser, przecier i passatę. Całość dokładnie mieszamy i odstawiamy na chwilę. Gdy ciasto będzie gotowe, rozwałkowane i poporcjowane, nakładamy farsz, następnie formujemy pierożki i dociskamy brzegi widelcem, aby nadać im charakterystyczny wygląd. Empanadas pieczemy ok. 15 min. w temp. 180 stopni lub smażymy do momentu, aż będą miały złoty kolor. 


	Nazwa potrawy: Croquetas
Porcja dla 4 osob
· 1 łyżka oliwy z oliwek extra virgin
· 2 łyżki mąki
· 1/4 litra mleka
· 1 jajko
· 100 g bułki tartej
· gałka muszkatołowa
· 150 g szynki Serrano
· sól
· olej do smażenia









	Sposób przygotowania:
Szynkę Serrano kroimy na drobną kostkę około 0,5 centymetrową. 
Wlewamy oliwę na patelnię i włączamy ogień. 
Rozgrzewamy oliwę i ściągamy z ognia. Niezwłocznie dodajemy mąki i mieszamy intensywnie, aż zasmażka będzie gotowa. 
Zasmażkę stawiamy na średnim ogniu i powoli (najlepiej łyżką) dolewamy mleka. Cały czas mieszamy aż do otrzymania jednolitej konstystencji. 
Pod koniec dodajemy szczyptę gałki muszkatałowej, szynkę serrano i sól dalej mieszając, aż do zgęstnienia. 
Gdy masa zgęstnieje, przekładamy ją do głębszej miski i odstawiamy do ochłodzenia. 
Ubijamy lekko jajka. 
Z masy formujemy rulon o średnicy około 3 centymetrów a następnie tniemy na równe części. (Uwaga, można też formować kulki! ) 
Krokiety zanurzamy w ubitym jajku. 
Następnie obtaczamy je w bułce tartej. 
Na głębkokiej patelni lub w rondlu wlewamy dużą ilość oleju. Podgrzewamy. 
Wkładamy sotrożnie po kolei wszyskie krokiety. 
Gdy będą miały złoty kolor są gotowe do wyciągnięcia i odsączenia na papierze.
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