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PESTINOS (TZW. BORRACHUELOS)

Normatyw surowcowy (20 ciastek):

e 3 owoce kardamonu

e 200g maki pszennej

e pol lyzeczki mielonego cynamonu ﬁ-

e 609 oliwy z oliwek + oliwa do
smazenia

e 90g bialego wina

e lyzeczka plynnego miodu
e starta skorka z pomaranczy
e slaby napar z anyzu 20ml
e cukier do obtoczenia

Zrédto: https://lacocinademasito.com/pestinos-de-
azucar.html

Przygotowanie:

e zaparzamy slaby napar z anyzu i dajemy do ostygnigcia

e 7 ziaren kardamonu wydtubujemy $rodek i thuiczemy je w mozdzierzu

e do miski dajemy make, zmielony cynamon, kardamon, skorke z pomaranczy, miod,
a na $rodku ronimy wglebienie i wlewamy oliwe z oliwek, wino i napar

e wyrabiamy ciasto przykrywamy i wktadamy do lodowki na ok.40minut

e gotowe ciasto rozwatkowujemy na grubos¢ mniej wigcej 3-4 milimetrow, wykrawamy kwadraty na
ok.4/4,5 cm i zaklejamy ze soba dwa przeciwne rolki (ksztatt przypomina rurki)

e w garnku rozgrzewamy ttuszcz i wrzucamy ciastka, smazymy do zloto brazowego koloru. nastepnie
odsaczamy z tluszczu

e obtaczamy w cukrze
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CROQUETAS DE SETAS

Normatyw surowcowy (8-9 sztuk po 35 gram):

e mata cebula (pokrojona w kosteczke) /l.g "QVI y COCH® o5 a// E
e grzyby + pieczarki (lekko ?/ -

podsmazone do zlotego koloru 1
odsaczone)

Beszamel-gesty:
e 50 g masta
e 100g maki
e 500ml mleka
e Pol lyzeczki galki muszkatotowej

Zrédto: https://www.divinacocina.es/croquetas-de-setas/

Przygotowanie:

o zeszkli¢ cebule i doda¢ do lekko podsmazonych pieczarek

e przygotowac gesty beszamel (maslo rozgrzaé¢, doda¢ make caly czas miesza¢, doda¢ mleko, gatke
muszkatotowa), na koniec doda¢ cebule, grzyby, sol, pieprz

e wystudzié

e formowa¢ podtuzne ruloniki przypominajace walce po 35g

e za panierowac, smazy¢ do ztoto bragzowego koloru na gltebokim thuszczu

Zofia Rajewska, klasa 2L, technik zywienia i ustug gastronomicznych, RESTAURANTE PORTOLITO CENTRO
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