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#1 Przystawka

Garaet con mojama

Pare cebul

Pare bakfazanéw
Jedna duza papryka
Pare zgbkdéw czosnku
Sol

Oliwa z oliwek

Mojama (solona i suszona poledwica z tunczyka)

Wykonac¢ obrébke wstepng produktéw. Cebule nacigé, nie obiera¢. Pola¢ oliwg, posypac solg
i zawing¢ w folie aluminiowg. Z papryki usung¢ gniazdo nasienne a baktazany naszpikowac
czosnkiem. Mojame pokroi¢ w cienkie plastry i zala¢ oliwg na noc. Warzywa upiec osobno do
migkkosci, nastepnie pokroic je i wymieszac. Wyporcjowa¢ w matych naczynkach, a na koniec
potozy¢ plaster odsgczonej z oliwy mojama.

#2 Danie giéwne

Croquetas

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki maki

Ya litra mleka lub troszke wiecej
1 jajko

Butka tarta

Sél

Gatka muszkatotowa

Farsz: cebula, wieprzowina, grzyby

Patelnie pola¢ oliwg, zeszklic drobno posiekang cebule, nastepnie dodaé wieprzowine i
grzyby. Smazy¢ do momentu gdy wieprzowina zmigknie, rozdrobni¢ jg. Podlaé mlekiem do
momentu zagotowania, i odstawi¢ na bok. Na rozgrzanej, odstawionej z ognia patelni wsypac¢
make i miesza¢ dopodki nie bedzie Sie sklejac. Do maki dola¢ mleko i miesza¢ do momentu
wytworzenia sie gestego beszamelu. Doprawi¢ gatkg muszkatotowg i solg. Zostawi¢ mase do
ostygniecia. Z masy uformowaé¢ 60g Croquetas. Obtoczy¢ Croquetas w panierce maka-jajko-
butka tarta, i smazy¢ na gtebokim ttuszczu do zrumienienia. Serwowac¢ na talerzu bez
dodatkow.
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