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Walencja, znana z bogatej kultury i przepieknych plaz,
zachwyca rowniez swojg kuchnia.

Oto kilka przepisow i potraw ktore mieliSmy przyjemnosc
poznac biorac udziat w uczniowskich praktykach
zagranicznych w Walencji w pazdzierniku 2024 r.
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Sernik

z0ttkajaj- 180 ¢

mleko skondensowane - 200 g
cukier - 200 g

Smietana - 200 g

skrobia kukurydziana - 25 g
ser Smietankowy - 850 g

ser brie- 200 g

ser kozi- 100 g
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Umiescic w termomiksie w temperaturze S — |
80°C/5 min/v3. w - -

Wprowadz mase i ustaw 2 minuty przy
predkosci 10.

Przelac do tortownicy, przepuszczajac
przez wczesniej wytozone papierem sitko
(z grubym otworem).

Pozostawic na 4 godziny

Piec w piekarniku w temperaturze 220°C,
15 minut, 3 termoobieg.
Pozostawic na 8 godzin



Ciasto Marchewkowe
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= 1. Ubic biatka na sztywno z cukrem
5 jajek 2. Obrac marchewki i zetrzec
150 gram Cukru 3. Zmiksowac razem wszystkie sktadniki
500 e ek 4. Wylac na.blaszke i piec w 180 stopniach przez
20-25 minut
skorka z jednej pomaranczy 5. Wyporcjowac i udekorowac

200 gram maki ryzowe;j

150 gram maki migdatowej
120 gram mleczka kokosowego
cynamon

kardamon
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Wegetarianska Moussaka

3 baktazany

cebula

czosnek

MEEE

cukinia

200 gram soczewicy
30 gram masta
gatka muszkatotowa
sol

40 gram maki pszennej
30 gram parmezanu
400 gram mleka
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Pokroic baktazany na plastry

Wytozyc€ na blaszke i upiec

Pokroi¢ warzywa w kostke i usmazyc

Soczewice dodac do zeszklonych warzyw i dusic

Z maki gatki muszkatotowej i mleka zrobic beszamel
Beszamel wymieszac z wczesSniej przygotowanym farszem
Do naczynia wytozyc warstwe upieczonych baktazanow

Na baktazany natozyc warstwe farszu

Powtarzac czynnosc

Przygotowana moussake pieczemy w 190 stopniach przez 20-30
minut

ZetrzecC ser na wiorki

Upieczona moussake porcjujemy, polewamy salsa, sypiemy
parmezanem i ozdabiamy rukola




Salaa Pomidorowa

3 cebule 1. Pokroic warzywa i smazyc do momentu
rozpadniecia sie pomidorow

2. Wszystko zblendowac na gtadka mase

Gotowa salse przelac do naczynia
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4 marchewki

czerwona papryka

o

seler naciowy
gtdwka czosnku
2 kg pomidorow
sol

Swieza bazylia

oregano
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1. Usmaz kapuste na ztocisty kolor.

2. Gdy masa bedzie ztocista, dodaj vermicelli i
wymieszaj.

3. Dodaj sos sojowy.

4. Zdejmij z ognia dodaj marchewke i wymiesza.
Mase zawin w papier ryzowy i posmaruj
biatkami jajek.

6. Smazyc na ztocisty kolor w gtebokim oleju.




Wot Mongolian Beef

Salsa
Potgcz: sos ostrygowy, sos sojowy, wino biate, olej
sezamowy, ocet chinski i sirache.
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1. Wotowine zamarynuj w sosie sojowym, sosie
ostrygowym, oleju stonecznikowym. Zostaw na dwie
godziny.

2. Do goracego woka wlej olej i podsmaz marynowane
mieso z sola.

3. Dodaj czosnek, czerwong cebule i szczypiorek.

4. Dodaj rondelek z bulionem drobiowym i sosem salsa

| gotuj, az masa bedzie gtadka.



http://2.do
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-~ Tartar de atun

rojo, cerezas Yy mozzarella

tunczyk czerwony ok. 90g
jabtko 30g

sos sojowy 5ml

skorka pomaranczowa
sok z limonki

sos wisniowy 20ml

kietki do dekoracji

1.

Tunczyka pokroic w grubsza
kostke,

Przyprawic sosem sojowym,
sokiem z limonki, skorka
pomaranczy.

Nastepnie dodac drobno
pokrojone jabtko,
wyporcjowac, podawac na
sosie wisniowym z dodatkiem
dressingu z mozzarelli.
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Yitello tonnato “Tintorera”

cielecina pieczona z tymiankiem 1. Whtoska pieczong i ostudzong cielecine

250g pokroi¢ w drobne plastry, roztozyc na
ptaskim talerzu,

2. Przyprawic solg gruboziarnista, Swiezo

majonez truflowy ok.30g mielonym pieprzem,

tarty parmezan 3. Polac odrobing oliwy z oliwek,

udekorowac majonezem truflowym,

tartym parmezanem, kietkami oraz
kietki do dekoradji kwiatami.

oliwa z oliwek 10ml

mielony pieprz
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Smacznego!

Autorzy przewodnika: Sylwia Wardas, Martyna Prazanowska, Bartosz Sitarski,
uczniowie Technikum nr 2 w Rudzie Slgskiej, kierunek technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Miejsca praktyk: Restauracja Les Maduixes
Restauracja El Bouet
Restauracja Tintorera Wine

Zaprezentowane potrawy poznaliSmy podczas praktyk zagranicznych. Przedsiewziecia “Gotowi na nowe wyzwania
— europejskie staze zawodowe" realizowane byto w ramach projektu ,Miedzynarodowa mobilnoSc edukacyjna
uczniow, absolwentow oraz kadry ksztatcenia zawodowego” wspotfinansowanego przez Unie Europejska ze
srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego, w Programie Fundusze Europejskie dla Rozwoju Spotecznego
2021-2027 realizowanego na zasadach Programu Erasmus+.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez

dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska



https://restaurantemaduixes.es
https://bouetrestaurant.es/

