Sylwestrowe inspiracje

z moich podrozy!




Hiszpanskie chorizo w winie

SKEADNIKI:
2 kawatki chorizo, 1-2 szklanki wytrawnego wina
zgbek czosnku
gatgzka rozmarynu

Chorizo i czosnek kroimy w plasterki. Na patelnie wlewamy troche
oliwy, wrzucamy czosnek i lekko podsmazamy . Dodajemy chorizo.
Chwile podsmazamy. Dodajemy wino i gatgzke rozmarynu.
Kiedy zalewa zacznie wrze¢ zmniejszamy ogien i dusimy chorizo
przez okoto 15 minut .

Wyktadamy chorizo na gliniane miseczki i zalewamy je pozostatym w
garnku sosem.

Chorizo w winie to tapas, ktére zawsze podajemy na ciepto. Smakuja
wybornie w towarzystwie kawatkdéw Swiezej bagietki, ktérg mozna
namaczac w sosie. Najlepszym dodatkiem do potrawy jest wytrawne
wino (np. te ktérego uzywalismy do duszenia chorizo), piwo lub
woda.



Sycylijska satatka z tunczykiem

SKEADNIKI:
tunczyk w oliwie
puszka kukurydzy
puszka groszku
cebulka czerwona, drobniutko pokrojona w kostke
duza marchewka lub dwie mate, ugotowania, pokrojona w kostke

Tunczyka troche odsgacz z zalewy. Wt6z wszystkie sktadniki do miski.
wymieszaj. Dodaj soli i pieprzu do smaku i troche oliwy ( jesli robisz
polskg wersje - ja taka zrobitam :) - dodaj zamiast oliwy majonez :).



Tarta z kapustg i grzybami

SKEADNIKI:
farsz taki jak do pierogdéw z kapusty i grzybdéw
Na ciasto:
1 szklanki maki tortowej
1 jajko, 80 g margaryny, 1/3 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka proszku do pieczenia, szczypta soli, szczypta cukru
kwasna Smietana 18 % - ptaska tyzka
Na baze do wypetnienia: kubek Smietany 18% (duzy), 3 jajka

Wszystkie sktadniki na ciasto potgczy¢ ze sobg, zagnies¢ i wyrobic ciasto.

Nastepnie je rozwatkowac i wytozy¢ na wczesniej wysmarowang
tluszczem i wysypang butkg tartg forme .
Piec w piekarniku nagrzanym do 170 stopni Celsjusza, az sie zarumieni,
okoto 15 minut.
Baza:
Smietane i jajka rozmiesza¢ w misce.
Do bazy dodajemy farsz z kapusty i grzybdéw. Wlewamy do na upieczone
ciasto. Wktadamy ponownie do piekarnika nastawionego na ok. 160

stopni i pieczemy ok 15 minut, do catkowitego stezenia masy.



