Empanadas
Ingfredience

300 g hovéziho zadniho

300 g hladké mouky

150 g masla nakrajeného na kousky
1 vejce

1 1zice ¢erveného vinného octa
1 1zice vody

4 strouzky ¢esneku

Y 1zicky kminu

Y 1zi¢ky oregana

2 1zice oleje

2 cibule

1 Cervena paprika

1 1Zici nasekané petrzelky

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Smichame mouku, maslo, vajicko, ocet, vodu a Spetku soli, vypracujeme hladké, nelepivé
tésto, které zabalime do félie a dame na pul hodiny odpo¢inout do lednice. Maso, cibuli,
papriku nakrajime na malé kosticky, na oleji osmazime cibuli, pfiddme k ni papriku a
prolisovany cesnek, nakonec pridame a...



Empanadas - recept

Smichame mouku, méslo, vajicko, ocet, vodu a Spetku soli, vypracujeme hladké, nelepivé tésto, které
zabalime do félie a ddme na pul hodiny odpocinout do lednice. Maso, cibuli, papriku nakrajime na
malé kosticky, na oleji osmazime cibuli, priddme k ni papriku a prolisovany Cesnek, nakonec pridame
a orestujeme maso. Pridame sul, pepr, kmin, oregano a dusime dokud maso nezmékne, poté
nechame vychladnout.

Vyvélime si tésto, které mizeme tvarovat bud do tasticek nebo muzeme zvolit druhou variantu.
Vyvélené tésto rozpulime na dvé poloviny, jednou polovinou vyloZime dno plechu, na ni dame
masovou smés, kterou prikryjeme druhou polovinou tésta, které poradné primackneme k okrajum.
Na nékterych mistech udélame diry vidlickou, aby se tésto pri peceni nenafouklo a nepotrhalo.

Empanadas peceme asi na 180 °C priblizné 30 minut.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



