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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: Pisto z jajkiem sadzonym (Hiszpański gulasz warzywny z jajkiem)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Papryka czerwona – 300 g
Papryka zielona – 300 g
Cukinia – 400 g
Pomidor –  600 g
Cebula –  150 g 
Czosnek – 3 ząbki
Oliwa z oliwek – 4 łyżki
Sól – do smaku
Pieprz czarny – do smaku
Oregano – 1 łyżeczka
Jajka – 5 sztuk
Świeża natka pietruszki – 2 łyżki do posypania

	Sposób wykonania:
Papryki i cukinię umyj, oczyść z gniazd nasiennych i pokrój w kostkę (ok. 1 cm).
Pomidory sparz wrzątkiem, obierz ze skórki i pokrój w kostkę.
Cebulę i czosnek obierz i drobno posiekaj.
Na dużej patelni rozgrzej 2 łyżki oliwy z oliwek. Dodaj cebulę i czosnek, smaż na średnim ogniu przez 2-3 minuty, aż staną się miękkie i lekko złociste.
Dodaj papryki i cukinię. Smaż przez 5-7 minut, aż warzywa zmiękną, ale nie będą zbyt rozgotowane. Czasami warto je przemieszać, aby się równomiernie usmażyły.
Do smażących się warzyw dodaj pokrojone pomidory, dopraw solą, pieprzem i oregano. Wymieszaj dobrze.
Gotuj na małym ogniu przez około 10 minut, aż pomidory się rozpadną i powstanie gęsty sos. W razie potrzeby możesz dodać odrobinę wody, jeśli całość jest zbyt gęsta.
Na osobnej patelni rozgrzej pozostałą oliwę (2 łyżki) i wbij po jednym jajku, uważając, aby żółtka nie pękły. Smaż na średnim ogniu przez 3-4 minuty, aż białko się zetnie, ale żółtko pozostanie płynne. Możesz przykryć patelnię, aby białko szybciej się usmażyło.
Na talerz wyłóż porcję pisto, a na wierzchu umieść jajko sadzone. Posyp świeżą natką pietruszki dla dekoracji i dodatkowego smaku.
Podawaj od razu, najlepiej z kawałkiem chrupiącego chleba.


	Nazwa potrawy: Sopa Malagueña (Zupa z Malagi)

Normatyw surowcowy na 5 porcji
Oliwa z oliwek extra virgin –50 ml
Cebula – 150 g
Czosnek – 2 ząbki
Marchewka – 200 g
Pomidory – 300 g
Papryka czerwona – 150 g
Ziemniaki – 250 g
Białe mięso z kurczaka – 200 g
Migdały – 40 g
Chleb pszenny – 3 plastry 
Bulion warzywny – 1 litr 
Sól – do smaku
Pieprz czarny – do smaku
Szafran – 1/2 łyżeczki 
Petersylia świeża – garść 
Zioła prowansalskie – 1/2 łyżeczki 





	Cebulę obierz i posiekaj w drobną kostkę.
Czosnek posiekaj lub przeciśnij przez praskę.
Marchewkę obierz i pokrój w plasterki.
Paprykę oczyść z nasion i pokrój w paski.
Ziemniaki obierz, a następnie pokrój w kostkę.
W dużym garnku rozgrzej oliwę z oliwek.
Dodaj cebulę i czosnek, smaż na średnim ogniu przez 2-3 minuty, aż cebula zmięknie i stanie się szklista.
Dodaj pokrojoną marchewkę, paprykę, ziemniaki oraz pomidory (pokrojone w kostkę). Smaż przez kolejne 5 minut, mieszając co jakiś czas.
Zalej warzywa bulionem warzywnym i doprowadź do wrzenia. Gotuj na średnim ogniu przez około 15 minut, aż warzywa będą miękkie.
W międzyczasie w osobnym rondlu ugotuj mięso z kurczaka w wodzie (około 10-15 minut), aż będzie miękkie. Następnie pokrój je w małe kawałki i dodaj do gotującej się zupy.
W blenderze zmiksuj migdały na drobno (możesz je wcześniej podprażyć na suchej patelni dla intensywniejszego smaku), a następnie dodaj je do zupy.
Chleb pokrój na małe kawałki i dodaj do zupy, mieszając, aż wchłonie część płynów. Dzięki temu zupa będzie miała gęstszą konsystencję. 
Dodaj szafran (jeśli używasz), sól i pieprz do smaku. Możesz dodać również zioła prowansalskie, jeśli lubisz bardziej aromatyczną wersję.
Gotuj wszystko razem przez kolejne 10-15 minut, aż wszystkie smaki się połączą.
Sprawdź smak i ewentualnie dopraw ponownie solą, pieprzem lub odrobiną oliwy z oliwek.
Zupę przelej na talerze, posyp świeżą posiekaną pietruszką. Możesz dodać również odrobinę oliwy z oliwek na wierzch, aby podkreślić smak.
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