Erasmus+

Albondigas en salsa de almendras

2ESpoE SZKOL L oyicH
OMiczno-HOTEL
W GpARSKU

CASTRoy

Normatyw surowcowy:

Klopsiki:

5009 mielonej wieprzowiny

1 jajko

1 zabek czosnku

1 tyzka posiekanej natki pietruszki
SOl i pieprz

4-5 lyzek bulki tartej

Olej roslinny
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Sos migdalowy:

3 lyzki oliwy z oliwek

100g blanszowanych migdatéw
1-2 zabki czosnku

2 kromki chleba -
Szczypta szafranu https://www.rebanando.com/media/1-131_crop.jpg/rh/albondigas-con-salsa-de-almendras.jpg
50ml biatego wina

300ml wody

1 1i§¢ laurowy

Sol i pieprz

&7

w
©
w
S
st
©
w
(®]

& & 6 6 O o 0o

Sposéb przygotowania:

Wymiesza¢ w misce surowce potrzebne do masy klopsikowej. Z wymieszanej masy uformowaé
klopsiki wielkosci duzej wisni. Smazy¢ je w glebokim tluszczu na oleju roslinnym przez kilka minut,
az uzyskaja ztoty kolor.

Na rozgrzang patelni¢ z oliwa z oliwek doda¢ pokrojony czosnek i smaz przez minute (czosnek nie
moze si¢ zarumieni¢). W ten sam sposob usmazy¢ migdaty i chleb, az stang si¢ zlote.

Usmazony czosnek, migdaty, pieczywo i 150ml wody zmiksowa¢ na gladka mase. Gtadka mase
przela¢ do rondla i doda¢ biate wino, szafran, 1i§¢ laurowy, sol, pieprz i 150ml wody. Dobrze
wymieszaé i gotowaé na srednim ogniu. Do cieptego sosu doda¢ klopsiki i dusié przez 10-15 minut.

Paulina Lipinska, k1. III MG, Technik zywienia i ustug gastronomicznych, Restauracja Picasso Tapas Bar



Erasmus+

Tortilla de Patatas

Normatyw surowcowy:

. ik
ZESpPGOL SZKOE
OMiczNno-HOTE
W GpANSKU

GASTRON iIcH

LARSK

1kg ziemniakow
1szt. Cebuli

6 jaj

500ml oleju

Sal

* & & o o

https://mlv36vxt8ewe.i.optimole.com, w:1000/h:662/q: D, pa aki-pliwe
content/uploads/2017/01/tortilla-de-patatas.jpg

Sposobb przygotowania:

Obra¢ ziemniaki i cebule. Ziemniaki pokroi¢ na 4 czesci i w cienkie Smm plasterki. Smazy¢ na
matym ogniu i glebokim oleju. Cebulg pokroi¢ w pidrka i smazyé w oddzielnym naczyniu i glebokim
oleju. Przesmazone wezesniej warzywa umiesci¢ w misce, doprawié sola i po ostygnieciu wla¢
zmiksowane wczesniej jajka. Rozgrza¢ patelni¢ na tortille. Po wlaniu na patelni¢ masy od razu
zgarnia¢ boki do $rodka i podlac olejem. Zmniejszy¢ ogien i smazy¢ przez kilka minut. Przewréci¢ na
drugg stron¢ za pomoca pokrywki badz talerza i smazy¢ dalej. Przewrocic raz jeszcze i da¢ na talerz.

Paulina Lipinska, kl. IIl MG, Technik zywienia i uslug gastronomicznych, Restauracja Picasso Tapas Bar



