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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: Patatas Bravas z sosem bravas (Pikantne ziemniaki)

Normatyw surowcowy na 5 porcji

Ziemniaki:
-ziemniaki 1 kg
-olej do smażenia ok. 700 ml 
-sól do smaku 

Sos bravas:
-oliwa z oliwek 3 łyżki
-cebula 150 g
-czosnek 3 ząbki
-pomidory z puszki (krojone) 600 g
-słodka papryka w proszku 1,5 łyżeczki 
-ostra papryka w proszku ¾ łyżeczki 
-ocet winny lub sherry 1,5 łyżki -cukier ¾ łyżeczki 
-sól do smaku

	Sposób wykonania:
Ziemniaki: 
-ziemniaki obierz, a następnie pokrój je w nieregularne kostki mające ok. 2-3 cm 
-pokrojone ziemniaki przełóż do zimnej wody na 10 minut, po upływie tego czasu osusz je dokładnie ręcznikiem papierowym.
-olej rozgrzej do 160°C i smaż ziemniaki przez ok. 8-10 minut, mają być miękkie, lecz nie rumiane. Gdy ziemniaki są już miękkie wyjmij je, a następnie odsącz.
-zwiększ temperaturę oleju do 190°C i smaż ponownie ziemniaki przez 2-3 minuty, aż będą złociste i chrupiące. Odsącz je i posól.

Sos bravas:
-na oliwie zeszklij drobno posiekaną cebulę i czosnek.
-gdy cebula i czosnek są już zeszklone, dodaj słodką i ostrą paprykę, smaż kilka sekund.
-następnie dodaj pomidory, ocet, cukier i sól.
-gotuj na małym ogniu przez ok. 15-20 minut, do momentu, aż sos zgęstnieje.
-gdy sos jest już gotowy zblenduj go na gładką masę.
Podanie: 
-ułóż gorące ziemniaki na talerzu, a następnie polej sosem bravas.


	Nazwa potrawy: Ajoblanco (Chłodnik z migdałów i czosnku)

Normatyw surowcowy na 5 porcji

Podstawa zupy:
-migdały bez skórki 150 g 
-chleb biały najlepiej czerstwy, bez skórki 100 g
-czosnek 2 ząbki
-oliwa z oliwek extra virgin 
80 ml
-ocet winny lub sherry 2 łyżki
-bardzo zimna woda 
800-1000ml
-sól do smaku

Do podania:
-białe winogrona bez pestek kilka sztuk
-oliwa i migdały 

	Sposób wykonania:
Zupa:
-namocz chleb w zimnej wodzie na kilka minut, a następnie dobrze odciśnij.
-zblenduj migdały i czosnek z odciśniętym chlebem i odrobiną wody, aż powstanie gładka masa.
-stopniowo dodawaj oliwę, by uzyskać kremową emulsję.
-dodaj ocet, sól i resztę zimnej wody, miksuj, aż do uzyskania jednolitej i płynnej konsystencji.
-przecedź przez sito, aby uzyskać bardzo gładką zupę.
-schłódź w lodówce min. 1 godzinę.

Podanie:
-podawaj bardzo zimne, w małych miseczkach, udekoruj winogronami, dodaj odrobinę oliwy na wierzch i kilka migdałów.
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