Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: I Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
Data zajęć: 07.04.2020 r.
Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl
tel. 501618423
POTRAWY NA ŚWIĘTA WIELKANOCNE – ROLADKI Z TORTILLI
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Czas przygotowania: 20 minut
Czas chłodzenia: 10 minut
Składniki:
· 4 sztuki tortilli ( może być pszenna albo pełnoziarnista)
· 20 dag serka śmietankowego, np. Almette, Turek (smak dowolny) 
· kilka plasterków szynki
· kilka plasterków sera żółtego
· kilka liści sałaty
· pół czerwonej papryki 
· 2 ogórki konserwowe
· mały pęczek szczypiorku

Przygotuj placki tortilli. 
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Placki wysmaruj dość grubo kremowym serkiem. Możesz użyć dowolnego kremowego serka śmietankowego ( może być z dodatkiem chrzanu, czy też koperku). Jeśli masz zwykły serek kremowy śmietankowy, a chcesz, by roladki miały wyraźniejszy smak, to możesz serek wymieszać wcześniej z płaską łyżeczką chrzanu lub musztardy ze słoiczka.
Na każdy placek wyłóż też odrobinę siekanego szczypiorku. Możesz też użyć koperku lub natki pietruszki. 
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Na warstwę serka wyłóż plasterki szynki oraz plasterki żółtego sera. Zarówno szynkę jak 
i ser polecam zakupić już pokrojone w plasterki. Będzie wygodniej i łatwiej rozdzielić je 
i ułożyć na plackach z tortilli. 
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Na szynkę i ser wyłóż kilka liści sałaty. Możesz też użyć liści szpinaku. Ogórki konserwowe pokrój wzdłuż i ułóż na tortilli tak, jak na zdjęciu. Tak samo zrób z papryką. 

[image: image6.png]




Gotowe tortille zwijaj powoli w ścisły rulon.
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Zwinięte tortille można przekroić na pół lub na 4 kawałki albo na mini roladki. Takie mini roladki są idealne jako szybka przekąska na przyjęcie.

Roladki można przed podaniem schłodzić w lodówce. Nie jest to jednak konieczne. Jeśli obawiasz się o to, że roladki się otworzą podczas np. nakładania ich na talerz, to możesz 
w każdą sztukę wpić wykałaczkę. W wystający patyczek wbij wówczas np. czarną lub zieloną oliwkę lub mini pomidorki. 

Tortilla z serem i szynką oraz kremowym serkiem jest przepyszna podana na zimno. To bardzo dobra i super szybka do zrobienia przekąska idealna na każde przyjęcie. Można ją wcześniej przygotować i trzymać w lodówce do czasu podania. Tortillę można jeść 
w całości. Można ją przekroić na pół lub podawać w formie mini roladek. 
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SKŁADNIKI:
· 5 – 8 jajek ugotowanych na twardo
· 1 puszka tuńczyka
· 2 łyżki majonezu
· 1 łyżeczka musztardy
· 2 łyżki posiekanego szczypiorku
· 2 łyżki posiekanej natki pietruszki
· pieprz, sól, papryka ostra do smaku
PRZYGOTOWANIE:
· Jajka ugotować na twardo, zalać zimną wodą. Następnie obrać, przekroić wzdłuż 
na pół, delikatnie wyjąć żółtka i włożyć je do miseczki. Rozgnieść widelcem.
· Tuńczyka dokładnie odcedzić i rozdrobnić widelcem, dodać do żółtek, wymieszać. Dodać majonez, musztardę, szczypiorek, natkę. Doprawić solą, pieprzem, papryką 
i wymieszać.
· Farsz włożyć do białek, ułożyć na liściach sałaty i udekorować np. plasterkiem pomidorka koktajlowego, majonezem, plasterkami rzodkiewek, natką pietruszki.
