ZESPOL SZKOL NR 3
im. Krola Jana lll Sobieskiego

w Stalowej Woli
37-464 Stalowa Wola, ul. Polna 15

Pao de Deus - Portugalskie buleczki drozdzowe z kruszonka kokosowa

Porcje: 24 buteczki

SKEADNIKI
Ciasto drozdzowe Kruszonka
700 g maki pszennej 100 g widrek kokosowych
360 g mleka w temperaturze pokojowe;j 100 g cukru biatego
110 g cukru biatego 50 g masta w temperaturze pokojowej
30 g swiezych drozdzy 1 jajo
1 jajo cukier puder do posypania buteczek
szczypta soli
100 g masta w temperaturze pokojowe;j
1 jajo do posmarowania buteczek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wlej ciepte mleko ( 35°C), dodaj rozkruszone drozdze i cukier. Dobrze
wymieszaj, az drozdze si¢ rozpuszczg.

2.Dodaj stopniowo, tyzka po tyzce, potowe maki i wyrabiaj ciasto okoto 10 minut w robocie.
Zostaw ciasto na 10-15 minut, tak aby drozdze mogly zaczaé pracowac.

3.Dodaj stopniowo reszte maki, jajko, sol, a na sam koniec mate kawatki migkkiego masta.
4. Wyrabiaj ciasto, minimum 15-20 minut robotem kuchennym, a recznie okoto 30 minut, az
uzyskasz jednolita, §wiecacg strukturg.

5.Przykryj ciasto folig i wstaw do lodowki na godzing. Ciasto uro$nie i bedzie chtodne, co
bardzo pomaga przy formowaniu buteczek.

6. Ciasto podziel na 24 réwnych kawatkow i z kazdego kawatka formuj buteczke. Buteczki
uktadaj na blasze wylozonej papierem do pieczenia. Odstaw do wyrosni¢cia przykryte
sciereczkg na ok. 0,5 godziny. Buteczki powinny w tym czasie podwoic¢ swojg objetosc.
7.Przygotuj kruszonke kokosowg. W misce wymieszaj wiorki kokosowe, cukier, mickkie
masto i jajo.

8. W kazdej butce zrob dotek srednicy 3 ecm. Wypetnij kazdy dotek kruszonka.

9. Nastaw piekarnik na 180°C, termoobieg. Mlekiem smaruj bulki przy uzycia pgdzelka. Piecz
w srodkowej czgs$ci piekarnika okoto 10-12 minut az buleczki stang si¢ brazowo-zlociste.
Ostaw do wystygniecia. Przed podaniem posyp cukrem pudrem.
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CALDO VERDE

Zupa z jarmuzem, ziemniakami i chorizo

Sktadniki / 4 porcje

1 tyzka masta

1/2 cebuli

1 zabek czosnku

1 tyzka oliwy extra vergine

1 por

300 g ziemniakéw

2,5 litra bulionu lub rosotu
100 g jarmuzu

1 tyzka koncentratu pomidorowego
100 g kielbaski chorizo

2 tyzki posiekanego koperku

Przygotowanie:

W garnku, na masle, zeszkli¢ pokrojona w kosteczke cebulg, pod koniec doda¢ posiekany
czosnek. Doda¢ oliwe oraz pokrojonego pora (biate i jasno zielone czgéci). Dusi¢ przez okoto
3 minuty co chwile mieszajac az por zmig¢knie.

Dodac obrane i pokrojone w kosteczke ziemniaki, doprawic¢ solg i podgrzewa¢ przez okoto 3
minuty. Wla¢ goracy bulion i zagotowa¢. Doprawi¢ §wiezo zmielonym pieprzem i solg w
razie potrzeby. Gotowac przez 15 minut az ziemniaki beda prawie migkkie.

Doda¢ umyte i posiekane liscie jarmuzu (twarde todyzki odrzucic¢) i gotowac przez okoto 10
minut, pod koniec doda¢ koncentrat pomidorowy.

Na patelni podsmazy¢ pokrojone w kosteczke chorizo (kietbaski nie trzeba zwykle obiera¢ ze
skorki), smazy¢ przez okoto 2-3 minuty az troszke si¢ wytopi.

Chorizo wraz z ttuszczem z patelni doda¢ do zupy i podgrzewac razem przez okoto minutg.
Doda¢ koperek i wymieszac.
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Zapiekanka z kurczakiem i chorizo
Sktadniki/ 4 porcje

cebula - 1 szt.

pieprz czarny - 1 szczypta
pomidor czerwony - 1 szt.
kurczak filety z piersi - 4 szt.
masto - 2 tyzki

oliwa z oliwek - 1 tyzka
oliwki zielone - 8 szt.

sol - 1 szczypta

ziemniak - 4 szt.

chorizo - 200 g

Przygotowanie

Piekarnik nagrzej do 180 stopni.

Naczynie do zapiekania wysmaruj odrobing thuszczu.
Przygotowanie

Ziemniaki obierz i ugotuj w osolonej wodzie. Odcedz i odstaw do ostygniecia. Przestudzone
ziemniaki pokrdj w plasterki i wyt6z nimi dno naczynia do zapiekania. Pomidora sparz,
obierz ze skorki. Wyjmij pestki, a migzsz pokréj w kostke. Cebule posiekaj. Na patelni
rozgrzej masto i dodaj warzywa. Podsmazaj przez 5 minut, od czasu do czasu mieszajac.

Chorizo pokrdj na cienkie plasterki. Piersi kurczaka umyj i osusz. Kazda z piersi przekréj na
¢wiartki. Pokrojong kietbase oraz migso dodaj do warzyw i podsmazaj przez mniej wigcej 10
minut, odwracajac od czasu do czasu, az kurczak bedzie gotowy.

Wyjmij kurczaka, pokrdj go na plasterki i rozl6z na ziemniakach. Na wierzch wytoz reszte
sosu z patelni.

Oliwki pokrdj na plasterki i utéz na wierzchu zapiekanki. Przypraw sola i pieprzem do smaku.
Cato$¢ skrop oliwg z oliwek.

Zapiekaj przez mniej wigcej 20 minut w temperaturze 180 stopni.
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Pastéis de nata — skladniki na 24 sztuki:

2 platy ciasta francuskiego na masle (2 opakowania po ok. 300 g ciasta)

3 tyzki maki pszenne;j

1 i 1/4 szklanki mleka

1 szklanka i 2 tyzki cukru

1 laska cynamonu

2/3 szklanki wody

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

6 duzych zottek

Uwaga: 1 szklanka ma pojemno$¢ 250 ml, 1 tyzka ma pojemnos¢ 15 ml (jak zawsze na Moich
Wypiekach).

Przygotowanie:

W miseczce wymieszac r6zga kuchenng 1/4 szklanki mleka z 3 tyzkami przesianej maki
pszennej i wanilia, odtozy¢.

W garnuszku zagotowa¢ wode z laska cynamonu i cukrem — doprowadzi¢ do wrzenia i zdjac¢
z palnika.

Nastepnie w drugim garnuszku zagotowacé mleko. Wrzacym mlekiem zala¢ rozprowadzong
make 1 wymieszac rozgg kuchenng. Z syropu cukrowego wyjaé cynamon i caty syrop przelaé
do mleka z maka, wymieszac.

Zottka roztrzepaé r6zga kuchenng. Dodaé¢ do wody i mleka, wymieszaé. Przelaé do garnuszka
i doprowadzi¢ do wrzenia, mieszajac, natychmiast zdja¢ z palnika (by mieszanka si¢ nie
zwarzyta). Odstawi¢ — mieszanka bedzie bardzo rzadka, tak ma by¢.

Przygotowac¢ forme do muffindow — o standardowej wielko$ci gniazd. Z rozwatkowanego
ciasta francuskiego wycinac¢ kotka o srednicy nieco wigkszej niz §rednica gniazd, tak by
ciasto po wytozeniu zajg¢to dno i boki foremek. Do gniazdek z ciasta przelewaé mieszanke,
nalewajac ja do 3/4 wysokos$ci bokdw ciasta (nie wigcej; podczas pieczenia budyn unosi si¢
do gory i gotuje — jesli nalejecie za duzo, wyleje si¢ ponad foremkg).

Pastéis de nata piec w temperaturze 290°C (tak, tak, naprawdg!) przez okoto 8-9 minut. M6j
piekarnik grzeje maksymalnie do 270°C wigc piektam w takiej temperaturze, z
termoobiegiem, dodatkowo 1 minut¢ dtuzej. Wyjac z piekarnika, przetozy¢ na kratke (uwaga,
sg bardzo gorace!).

Pastéis de nata mozna podawaé oproészone cynamonem. Smacznego :-).

* % %

_ﬂ Fundusze Europejskie Dofinansowane przez *
' dla Rozwoju Spotecznego Unie Europejska



