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CARROT CAKE

Normatyw surowcowy (20 ciastek):

e Maka 250g
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
(10g)

e 1 tyzka sody (10g)

e 2 lyzeczki cynamonu (5g)

e !5 korzenia imbiru

e 300g cukru morena

e 240ml oleju stonecznikowego
e 4jajka

e 2 lyzeczki olejku waniliowego
e 300g marchewki

e 100g orzechow wioskich &3 »
Zrédto: Wiasne P k

Przygotowanie:

Obrobka wstepna produktow ( umycie sktadnikow i obieramy marchew)
Make przesia¢ 1 wymieszac¢ z suchymi sktadnikami

Dodac¢ olej i cukier, ubija¢ az sktadniki dobrze si¢ potacza

Dodajemy laski wanilii i starty na tarce imbir i mieszamy

Nastepnie dodajemy marchewke startg na tarce i orzechy

Mieszamy i wstawiamy do piekarnika az ciasto si¢ zrobi

Podajemy na talerzu z kremem i sosem z malin 1 mi¢tg i suszonymi malinami.
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CROQUETAS DE POLLO AL CURRY

Normatyw surowcowy:

e Szczypiorek (do dekoracji)

e Sos ostro stodki (do dekoracji)

e Maka 450¢g

e Maslo 400g

e Pieczony kurczak z olejem i
tluszczem 1kg

o So0l45g
e Pasta curry 50gr
e Mleko 4L

e Bulka tarta 200g
e Jajko 3 szt.
e Olej 21 (zalezy od frytkownicy)

Zrédto: Wiasne

Przygotowanie:

Z kurczaka wyjmujemy kosci.

Migso wraz ze skorg rozdrabniamy na mate kawateczki
Rozpuszczamy masto

Dodaj make i podsmaz az stanie si¢ lekko bragzowa

Dodaj sél, curry i kurczaka na koniec dodaj mleko

Gdy mleko si¢ zagotuje, gotuj przez 10 minut i mieszaj.

Po ugotowaniu przektadamy do naczynia i pozwalamy ostygna¢
Z masy formujemy kulki

Nastepnie panierujemy w jajku i bulce tartej

Wstawiamy na gieboki olej az do uzyskania brgzowego koloru
Podajemy z sosem stodko ostrym i szczypiorkiem

Kacper Petka, klasa 2N, technik zywienia i ustug gastronomicznych, PORTOLITO CARMEN
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