Empanadas

Empanadasijfvezli do Argentiny Spa#ié na konci 19. stoleti. Dnes jsou Empanadas
argentinskym narodnim jidlem a razl§ise i do ostatnich zemi Jizni Ameriky. Jedn& se
zpravidla pSertinou kapsu plénou nefasgji masem (Sunkou, tiikem a jinymi rybami,
mletym masem, zeleninou, syry ale i ovocem).

Tésto na empanadas si v Argestlidé vtSinou kupuji, prodava se totizané jako u nas
tésto listové. MiZzete si jej vSak snadndipravit doma.

450 g hladk&i polohrubé mouky

225 g masla nakrajeného na kdsyi

2 vejce + 2 Izicgerveného vinného octa
Spetka soli

450 g zadniho haziho

6 strouzki cesneku

1 1Zicka suSeného oregana

1 1Zicka kminu

3 Izice olivového oleje

1 velkacervena paprika, zbavena semeniku
3 cibule

2 |Zzice nasekané hladkolisté petrzelky

2 vejce uvéena natvrdo

50 g zelenych oliv bez pecek, najemno nakrgjené
50 ml Olivovy olej

sil a peg

Z mouky, soli a masla vypracujeme drobenkiiddme 1 vejce a ocet a pak posttipsi 2
IZice studené vody, tak vznikne nelepivgtd. Testo propracujeme dohladka a vyitiroe
kouli, zabalime do félie a dame nal hodiny do lednice odpinout.



Maso nakrajime na prouzky a poté na ksti Cibuli i papriku si nadrobno nakréjime a
cesnek nastrouhame najemno. Na oleji osmahnemetadealeibuli a poté ogemecesnek a
papriky a nakonectfmlame a orestujeme maso. Osolime, dpep, zasypeme kminem a
organem a dusime, nez masoskne. Snds poté nechame vychladnout a poté do ni
pifimichame nadrobno nakrdjené vejce natvrdo a ofeglle pateby jeS¢ dochutime soléi
pegem.

Pokud chceme, takimeme z &sta vytvarovat tasiky, které naplnime masovou &si. Zvolit
vSak mizeme i jednodusSSiiipravu. Z €sta vyvalime na pom@néném valu d¥ asi centimetr
silné placky. Jednou vyloZzime vymazanou oteviraghti o piméru 26 cm. Dno vylozime
masovou sisi, posypeme petrzelkou siklopime druhou plackou. Okraje pevatésnime a
piebyvajici &sto odkrojime. Do horni placky vidkou vypichneme paréd, aby unikala para.
Peteme ve vykaté trould na 175 °C fiblizné 30 minut. Pokud chceme mit empanadu
kiupavou, pakdsto poteme ed p€enim vejcem.

Ndazorny postup pripravy tasticek

1 Popraste val moukou a platekkého
tésta je&k trochu rozvalejte. Vypichujte z
n¢j kolecka o paiméru asi 10 cm.

2 Rozvélejte i druhou placku, pak vSechny
zbytky €sta spojte a také vyvalejte.
Celkem byste wli ziskat asi 16
vykrajenych koléek.

3 Kolecko tsta si polozte do dl&ma do
sttedu naneste cca Izici naplOkraje
nechtecisté a volné, ale naplni nefete.

4 Okraje Esta ohgite k sol¢ a vytvate
pulmésic s naplni ve stdu. Stiskem prat
je spojte a ztefete. U kvalitnihodsta je
nemusite ani dim potirat.

5 Spojeny okraj pak ohybejte nahoru a
pomoci prsi tvarujte varhanky (sklady),
jako kdyz nabirate latku na sukni. Prstem
kazdy sklad fitisknéte.

Predeliejte troubu na 180 °C a rozpalte v ni plech ngepe Empanadas pak pokladejte na
rozpaleny plech vyloZzeny peim papirem, pdete rozSlehanym Zloutkem s kapkou vody
nebo celym rozSlehanym vejcem a&teezhruba 20 minut dozlatova. Jezte teplé i studené
podavejte s argentinskytervenym vinem (skifé s Newen Malbec, Fin del Mundo,
Patagonie).



