KROKIETY Z SZYNKĄ  JAMON (HISZ. CROQUETAS DE JAMON)

Składniki
1 mała cebula, pokroić w kostkę
30 g szynki jamon pokroić w kostkę
50 g masła
100 g mąki
500 ml mleka
Bułka tarta dla panierowania
Olej roślinny do smażenia krokietów
Sól do smaku

Sposób wykonania
1) W rondelku rozgrzać masło i dodać cebulę, mieszając smażyć cebulę do miękkości.
2) Dodać szynkę jamon i smażyć razem kolejną minutę razem.
3) Dodać mąkę i dokładnie wymieszać.
4) Wlać mleko i posolić wszystko do smaku. Gotować stale mieszając,
aż do zgęstnienia 
masy. Zdjąć z ognia i pozostawić masę do wystygnięcia, która w procesie wystygania 
jeszcze bardziej zgęstnieje.
5) Z wystudzonej masy uformować krokiety i dokładnie obtoczyć w bułce tartej.
6) Na patelni rozgrzać dużą ilość oleju roślinn
ego i partiami wykładać krokiety. Smażyć 
partiami na umiarkowanym ogniu do złocistego koloru z obu stron.
7) Krokiety przełożyć na talerz pokryty papierowym ręcznikiem i wyłożyć kolejną partię na 
patelnię.
Krokiety podawać na gorąco i gdy są chrupiące!
Przygotował Mateusz Bogulak 
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         POTRAWY     HISZPAŃSKIE
        
Proponują 
Uczniowie klasy III Technikum żywienia i usług gastronomicznych W Ożarowie Mazowieckim
Uczestnicy ,,Praktyki zawodowe we Włoszech i Hiszpanii szansą na zatrudnienie i sukces zawodowy„  2016-1-PL01-KA102-023993 
Realizowane w ramach projektu systemowego "Staże i praktyki zagraniczne dla osób kształcących się i szkolących zawodowo" w ramach Europejskiego Funduszu POWER  na zasadach Programu ERASMUS+
PAN CON QUESO (PO PROSTU CHLEB Z SEREM)
Składniki:
Chleb nie krojony 
Kostka twardego żółtego sera
Sos ziołowy 
Sól grubo ziarnista
Sposób wykonania

Z chleba ukroić dwie kromki chleba (kromki dość grube). Posmarować je cienko sosem i posypać serem   ( najlepiej rozdrobnić do na małe części w blenderze ). Wstawić do piekarnika i piec w 180 stopniach do roztopienia się sera. Kromki przekroić na pół i ułożyć na talerzu. Skropić sosem po wierzchu i posypać solą. 
Przygotowała Magdalena Wieczorek
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PATATAS COCIDAS AL HORNO CON SETAS (ZIEMNIACZKI PIECZONE Z GRZYBAMI)
Składniki:
5 ziemniaków
Oliwa z oliwek
Garść suszonych grzybów
1 jajko
Tymianek, Oregano, Bazylia, Pieprz, Sól
Sposób wykonania
Ziemniaki dokładnie myjemy i kroimy w grube plastry. Wkładamy do blachy , polewamy obficie oliwą i dodajemy zioła i przyprawy. Pieczemy w 200 stopniach do czasu aż będą miękkie i rumian. Następnie moczymy w   wodzie grzyby, a gdy będą miękkie kroimy na w duże paski. Tak przygotowane wrzucamy na rozgrzaną patelnie , podlewany oliwą i wybijamy jajko. Smażymy do ścięcia się jajka. Na talerz wykładamy porcję ziemniaków, a na nie grzyby, polewamy sosem ziołowym.
Przygotowała Magdalena Wieczorek
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GALBI ( CZYLI MAKARON Z WARZYWAMI)
Składniki:
Papryka żółta i czerwona 
Pół główki kapusty białej i czerwonej
1 cukinia
2 marchewki 
1 pierś z kurczaka
Sos sojowy, mleko kokosowe , oliwa,
Sól grubo ziarnista
Makaron razowy np. spaghetti 
Sposób wykonania
Makaron gotujemy, według instrukcji na opakowaniu. Warzywa myjemy i kroimy w słupki. Natomiast kapustę szatkujemy w jak na  „ makaron”. Na patelnie ( najlepiej WOK) wrzucamy pokrojonego w kostkę  kurczaka , podlewamy oliwą i podsmażamy.  Gdy będzie już gotowy podlewamy go niewielką ilością sosu sojowego i mleka kokosowego, dusimy razem a następnie dodajemy przygotowane warzywa , podsmażmy razem mieszając. Następnie do Przygotowała Magdalena Wieczorek
dajemy makaron i razem dusimy, aż potrawa będzie gorąca. Wykładamy na talerz i posypujemy solą.
Przygotowała Magdalena Wieczorek
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SALSA DE HIERBAS (SOS ZIOŁOWY)
Składniki:
· Natka pietruszki
· Sól, pieprz 
· 1 szkl. Oliwa z oliwek 
· 1 ząbek czosnku 
Sposób wykonania
Natkę myjemy i wszystkie składniki wrzucamy do blendera. Blendujemy wszystko razem , a gdy sos jest za gęsty dolewamy trochę oliwy. 
Przygotowała Magdalena Wieczorek
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SAŁATKA Z KREWETKAMI
Składniki:
Sałata lodowa
Marynowana czerwona cebulka
Orzechy ziemne 
Sos sezamowy 
Szczypiorek 
Krewetki tygrysie 
Sos mango 
Sposób wykonania
Sałatę rwiemy na kawałki Polewamy sosem sezamowym W między czasie krewetki obtaczamy w mące i smażymy  Dodajemy do sałatki usmażone krewetki Posypujemy orzechami ziemnymi i marynowaną cebulką Na koniec dodajemy szczypiorek do dekoracji i polewamy krewetki sosem mango .
Przygotował Michał Szymański

                            













[bookmark: _GoBack]SAŁATKA Z MANGO I KURCZKIEM
Składniki:
sałata, rukola, 
pierś z kurczaka,
 2 dojrzałe mango, 
pestki słonecznika, 
ser żółty twardy 
Sposób wykonania
Sałatę oraz rukolę rozdrabniamy na małe kawałeczki, w kostkę kroimy pierś z kurczaka oraz 1 mango, następnie kawałki kurczaka smażymy. Ser rozdrabniamy w blendrze. Łączymy wszystkie składniki. 1 mango blendujemy na sos i polewamy, na koniec posypujemy słonecznikiem i solą. Sos z mango można zastąpić także sosem czosnkowym
Przygotowała Oliwia Lenartowicz
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