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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: Escalivada (pieczone warzywa katalońskie)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

· 1 duży bakłażan (lub 2 mniejsze)
· 2 czerwone papryki
· 2 pomidory
· główka czosnku
· 2 białe cebule
· oliwa z oliwek
· sól morska gruboziarnista

Do podania:
· grzanki z chleba lub bagietki
· filety anchois
· zielone oliwki

	Sposób wykonanie: 

1.Przeprowadzić obróbkę wstępną warzyw (mycie).
2. Bakłażana, papryki, czosnek oraz cebulę ułożyć na blasze do pieczenia, skropić oliwą z oliwek, posypać solą i piec w piekarniku nagrzanym do 180’C przez około godzinę. Co jakiś czas warzywa obrócić, aby skóra równomiernie się zarumieniła. Na 20 minut przed końcem pieczenia dołożyć pomidory.
3.Warzywa odłożyć na bok, aby przestygły, obrać je ze skóry, wyciągnąć pestki
 z papryki, bakłażana i pomidorów i pokroić w paski. 
4.Czosnek wycisnąć z łupinek, cebulę pokroić na ćwiartki.
5.Grillowane warzywa ułożyć na grzankach, polać oliwą, posypać solą.
6.Na wierzch ułożyć filety anchois (nie solić wtedy warzyw,), oliwki lub ugotowane, pokrojone jajko.
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