Hiszpanskie delicje

Patatas bravas czyli ziemniaczany tapas

jak w Madrycie

Potrzebne skladniki (danie dla 4 — 5 oséb):

800 gr ziemniakow nadajgcych sie do smazenia

60 ml oliwy z oliwek extra virgin 100% — polecamy oliwe
PICUAL

1 zgbek czosnku

1/2 cebuli

1 tyzka stodkiej papryki w proszku

1 tyzka ostrej papryki w proszku

30 gr magki pszenicznej

20 ml rosotu z kurczaka

s6l do smaku (dopiero po usmazeniu ziemniakow)

Przygotowanie:

1.
2.

Obierz i umyj ziemniaki aby pozby¢ sie nadmiaru skrobi.

Pokroj ziemniaki w nieregularng kostke (bok kostki powinien
miec¢ dtugos¢ ok. 3 cm). Madrytczycy krojg ziemniaki w bardzo
specyficzny sposdb: zagtebiajg ostrze noza w ziemniaku na ok.
2 cm a nastepnie przekrecajg n6z pod kgtem 90 stopni
odrywajgc kawatek ziemniaka.

Wilej oliwe z oliwek extra virgin 100% na patelnige i rozgrzej go.
W16z pokrojone kawatki ziemniakow na patelnie. W razie
potrzeby dodaj oliwy, ziemniaki muszg by¢ przykryte. Zostaw
ziemniaki na matym ogniu na 30 minut. Nastepnie zwieksz ogien
(temperature gotowania) i smaz przez nastepne 10-15 minut.
Ziemniaki bedg miekkie w srodku i chrupkie na zewnatrz.

W miedzyczasie przygotuj sos. Posiekaj czosnek na drobne
kawatki i odstaw. Nastepnie zréb to samo z cebula.

Postaw garnek na Srednim ogniu i wlej oliwe z oliwek extra virgin
100%.

Kiedy sie podgrzeje wrzu¢ posiekany wczesniej czosneK i
cebule. Smaz az cebula sie zeszkli a czosnek zarumieni.
Nastepnie dodaj sypkiej papryki: ostrej i stodkiej. Doktadnie
wymieszaj. Mimo, ze sos w nazwie ma “brava”, i powinien by¢



ostry, nie musi by¢ bardzo ostry. Jezeli nie lubisz ostrego sosu,
zamiast ostrej papryki dodaj wiecej stodkiej.

8. Dodaj mgke i doktadnie wymieszaj. Zostaw na ogniu przez kilka
minut.

9. Zmniejsz ogien i powoli wlej ciepty rosot. Mieszaj przez caty
czas. Sos powinien mie¢ jednolitg konsystencje i by¢ delikatnie
gesty.

10. Zdejmij sos z ognia i przelej do blendera. Zmiksuj doktadnie.
Mozesz tez przetrzec sos przez sitko.

11. Natdz ziemniaki na talerz i hojnie polej sosem.

Zyczymy smacznego!



