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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: Espinacas con garbanzos (szpinak z ciecierzycą) 
Normatyw surowcowy na 5 porcji

   szpinak świeży – 500 g
   ciecierzyca ugotowana lub z puszki – 375 g (odsączona)
   cebula – 150 g 
   czosnek – 3 ząbki
   pomidory – 200 g 
   oliwa z oliwek – 70 ml
   chleb pszenny czerstwy – 80 g
   ocet winny – 20 ml
   kmin rzymski mielony – 5 g
   sól – do smaku
   pieprz – do smaku

	Sposób wykonania:
1. Przebrać szpinak, opłukać pod bieżącą wodą, osączyć i grubo posiekać.
2. Umyć, obrać cebulę, opłukać i pokroić w drobną kostkę.
3. Umyć, obrać czosnek, opłukać i posiekać.
4. Sparzyć pomidory, obrać ze skórki, usunąć gniazda nasienne, pokroić w kostkę.
5. Pokroić chleb w małą kostkę.
6. Rozgrzać część oliwy na patelni, wrzucić kostki chleba, podsmażyć na złoty kolor, wyjąć i odłożyć.
7. Na tej samej patelni zeszklić cebulę, dodać czosnek i chwilę podsmażyć.
8. Dodać pomidory i smażyć do odparowania nadmiaru soku.
9. Dodać usmażony chleb, kmin rzymski, ocet, sól i pieprz, całość rozdrobnić blenderem na gładką pastę.
10. W garnku rozgrzać pozostałą oliwę, dodać szpinak, chwilę podsmażyć do zmniejszenia objętości.
11. Dodać ugotowaną ciecierzycę, wymieszać i podlać niewielką ilością wody (ok. 50 ml).
12. Dodać przygotowaną pastę chlebowo-pomidorową, wymieszać wszystkie składniki.
13.  Dusić na małym ogniu przez 8–10 minut, doprawić do smaku solą i pieprzem.
14. Podawać na gorąco.
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