Doradca
smaku

Empanadas z wotowing i warzywami

DORADCA SMAKU

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

SKELADNIKI
Na ciasto:
woda 100 mililitrow
masto 175 graméw
maka 350 graméw
proszek do pieczenia 1 tyzka
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku
jajko 1 sztuka
Na farsz:
olej 1 tyzka
cebula 1 sztuka
czosnek 2 zabki
seler naciowy 40 gramoéw
marchew 3 sztuki
papryczka chili 1 sztuka
cukinia 40 graméw

ILOSC
@ PORCJI
3-4

mieso mielone wotowe

koncentrat pomidorowy

oregano

Papryka wedzona stodka mielona Prymat
Kolendra cata Prymat

woda

350 graméw
65 gramoéw
1 tyzeczka

1 tyzeczka

1 tyzeczka

200 mililitréw



natka pietruszki 1 tyzka
imbir 1 tyzeczka

mleko do smarowania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W rondelku zagotuj wode z mastem, posdl i przelej do miski. Do gorgcego masta wsyp make i
energicznie wymieszaj, dodaj proszek do pieczenia oraz jajko i wymieszaj uzyskujac jednolita
konsystencje, po czym odstaw do lodéwki na 25 minut.

W tym czasie, na rozgrzang patelnie wlej olej i podsmaz cebule, czosnek, imbir oraz chili, przez
okoto 2 minuty. Po 2 minutach dodaj pokrojone w kosteczke: seler, marchew, cukinie oraz mieso i
przyprawy, zalej wodg i gotuj okoto 25 minut. Po 25 minutach do farszu dodaj natke pietruszki oraz
koncentrat, dobrze wymieszaj i odstaw do ostygniecia.

Ciasto rozwatkuj na 4 mm i wytnij kétka o $rednicy ok. 12 cm, na $rodek kétka natéz 1-2 tyzki
farszu, zt6z na pét, zlep i zawin koAcdwki ciasta. Tak przygotowane empanadas posmaruj mlekiem
i piecz w temp. 200°C przez 20 minut.

Empanadas podawaj z kwasng $mietana.



