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ENSALADILLA RUSA LAS ARENAS

Normatyw surowcowy:

e Ziemniaki 2,5kg

e Marchewka 3-4 szt.

e Jajab szt

e Tunczyk 0,5kg

e Majonez 120-170g

e Pikle krojone 125¢g

e S0l do smaku

e Safatka 4 czubate tyzki

e Majonez (w rekawie cukierniczym)
e Jajko ugotowane na twardo 0.5szt
e Pikle 2 plastry

e Czerwona cebula marynowana 0.25

szt.
e Tunczyk z zalewy (brzuch tunczyka)

1 plaster Zrédto: Wiasne
e Chleb chrupki 4szt.
o Kietki

Przygotowanie:

Marchewke ugotuj wraz z ziemniakami. Jajka ugotuj na twardo. Wszystko obierz.

Ugotowane surowce zetrzyj na tarce o duzych oczkach. Dodaj tunczyka oraz pikle zlane ze zalewy.
Wszystko wymieszaj, stopniowo dodajac majonez. Dopraw.

Wyporcjuj satatke do miski.

Wycisnij majonez na wierzch satatki tworzac litere ,,s”

Po przekatnej utoz plasterki ogorka, a po rownolegtej do ogérka utoéz po Ewiartce jajka.

Na gore potdz cebule pokrojong w piorka oraz tunczyka.

Posyp kietkami

Po bokach w16z chrupkie pieczywo
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FLAN DE NATA CON FRUTAS ROJA

Normatyw surowcowy (12 sztuk):

e 500g $mietany

e 500g mleka
e 300g mleka skondensowanego
e 10jaj

e Ekstrakt z wanilii
Surowce na sos owocowy:
e lkg mrozonej mieszanki owocow
lesnych
e 0,5kg cukru

Zrédto: Wiasne

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki na flan w6z do miski 1 mieszaj do potaczenia na jednolita mase.

Mase przelej do foremek. Foremki przet6z na blache¢ i owin od gory folig spozywcza.

Piecz w piekarniku z funkcja pary przez 45 minut, 100°C.

Schtodzi¢ w lodéwce przez 24h.

Sos: owoce i1 cukier wtdz do garnka, gotuj na matym ogniu do momentu az cukier si¢ rozpusci, a soki
troche odparuja.

¢ Flan wyjmij z foremki, ut6z na talerzu i polej jedng tyzka sosu na gorg.

Julia Koszalka, klasa 2M, technik zywienia i ustug gastronomicznych, RESTAURANTE PORTOLITO PLAYA
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