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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: Fabada Asturiana (Zupa fasolowa)
 Normatyw surowcowy na 5 porcji
· Suszone ,,Fabes” (biała fasola) – ok. 625 g
· Masło – ok. 40 g
· Słodkie kiełbaski chorizo – 1 do 1,5 sztuki 
· Kiełbaski ,,Black pudding” (kaszanka) – 1 do 1,5 sztuki
· Solony boczek –ok. 40 g
· Połowa małej cebuli
· Papryka w proszku słodka- pół łyżeczki
· Szafran – szczypta
· Oliwa – 1 porcja do smażenia + 1,5 porcji do gotowania (czyli razem ok. 2,5 łyżki)
· Bulion (warzywny lub drobiowy) – tyle by zakryć składniki (ok. 1,5 litra)
· Sól – do smaku


	Sposób wykonania: 

Namocz wysuszoną fasolę w wodzie przez 12-14 godzin. 
Po namoczeniu umieść fasolę w dużym rondlu i zalej dużą ilością wody. Garnek powinien być szerszy niż wyższy.
W innym rondlu zagotuj kiełbaski chorizo, kiełbaski "Black pudding" oraz boczek w wodzie przez 5 minut, aby uwolnić część tłuszczu. 
Odcedź wodę, a mięso całe i niepokrojone dodaj do fasoli. Dodaj masło i pierwszą część oliwy z oliwek do fasoli i gotuj pod przykryciem przez około 20 minut. Następnie dodaj sól i szafran. 
Osobno na patelni podsmaż delikatnie cebulę na oliwie. Gdy olej zacznie lekko bulgotać, a cebula będzie już półprzezroczysta, dodaj słodką paprykę w proszku. 
Dodaj cebulę z dodatkami do fasoli i zmniejsz ogień. W zależności od tego czy używana przez Ciebie fasola jest stara czy młoda oraz jak twarda jest woda, czas gotowania będzie różny. Regularnie kontroluj ilość wody podczas gotowania i dodaj bulion, aby danie nie stało się zbyt gęste. 
Aby tradycyjnie mieszać tę potrawę, garnek trzyma się za uchwyty i energicznie potrząsa. 
Przypadkowe uszkodzenie fasoli sprawia, że sos, który powstaje z soków wszystkich składników, nie nabiera pożądanego smaku i konsystencji. 

Podawać po ugotowaniu: Kiełbaski są zwykle podawane osobno. Kawałki są teraz gotowe do pokrojenia i ułożenia na półmisku. Fasola z sosem jest podawana dla każdej osoby na głębokim talerzu.
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