Erasmus+

Normatyw surowcowy:
3 srednie pomarancze
0,5 kg cukru

360g oleju rzepakowego
360 g biatek jaj

260g zottek

560g maki

90g proszku do pieczenia

Sposob sporzadzenia:

Coca de llanda
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Przeprowadzi¢ obrébke wstepng jaj (sparzyc) oraz oddzieli¢ zéttka od biatek. Utrzec
z0ttka z cukrem i dodad skorke z pomaranczy oraz sok. Nastepnie caty czas mieszajac
powoli wlewaé olej. Doda¢ przesiang make oraz proszek do pieczenia. Ubi¢ biatka jaj
i wymieszaé delikatnie z masg. Wytozyé na blache i piec w piekarniku nagrzanym do

180 stopni Celsjusza przez 30 min.

Ekspedycja:

Ciasto mozemy podawac z musem czekoladowym oraz kruszonkg .
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Pulpo a la brasa con emulsion de boniato y tierra de aceitunas negras

Normatyw surowcowy:
150g o$miornicy

100g batatow

80g czarnych oliwek
panko-panierka

oliwa

Przygotowanie:

Osmiornice oczysci¢ ,umyc¢ i osuszy¢. Nastepnie piec w piekarniku nagrzanym do 100
stopni Celsjusza. Po upieczeniu pokroi¢ na kawatki. Naktuj kawatki oSmiornicy na
szpikulec.

Emulsja z batatow:

Bataty umyj ,obierz i rozdrobnij. Piecz w piekarniku (180 stopni Celsjusza ) przez 40
min. Emulsje wykonaj w termomixie powoli dolewajac oliwe .

,Ziemia” z oliwek :

Usun pestki z oliwek . Oliwki wtéz do nagrzanego piekarnika i wysusz. A nastepnie
potgcz z panierka - panko.

Ekspedycja

Osmiornice zgrilluj. Podawaj z emulsjg z batatéw oraz ,,.ziemig” z czarnych oliwek.

Patrycja Wierczynska, kl lll N, technik zywienia i ustug gastronomicznych, Restauracja Pelayo Gastro Trinquet

Zrédfa: https://www.instagram.com/p/BeQ8pVyBks7/




