Doradca

smaku
Rybne empanadas
GRUMKO
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

ryba

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKEADNIKI: Farsz: 2 szklanki ugotowanej biatej ryby, 1 srednia posiekana cebula, pét Sredniej
czerwonej papryki pokrojonej w cieniutkie paseczki, 1 duzy pomidor bez pestek posiekany, 3 tyzki
oliwy z oliwek, 1 tyzka przecieru pomidorowego, 3 tyzki bulionu warzywnego lub rybnego, papryka i
sél do smaku, tarta butka, czosnek i posiekana natka. Ciasto: 3 szklanki maki, 1 rozktécone jajko, 1
szklanka smalcu, 4 tyzki wody.

SPOSOB WYKONANIA: : Farsz: wymiesza¢ oliwe, posiekana cebule, papryke i pomidora. Doda¢
przecier, papryke, sél. Ma powstac dosy¢ gesty sos. Rybe wymieszac z sosem. Doprawi¢ butka
tarta, czosnkiem i natka. Farsz naktfada¢ na kétka wyciete z ciasta i upiec. Ciasto: wymiesza¢ make
ze smalcem. Doda¢ jajko, wyrabia¢ na ciasto dodajac po tyzce wody. Ciasto ma by¢ lekkie i
elastyczne. Odstawi¢ na 25 - 35 minut. Rozwatkowa¢ i wycina¢ kétka. Empanadas podawac z
sosem chimichurri.



