Empanadillas z tunczykiem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2718 razy.

Porcja dla 6 osob.  Czas przygotow. 2,5 godz.
Ciasto:

300 g maki,

25 g masla,

25 g smalcu,

100 ml bialego wytrawnego wina,

100 ml wody,

1 lyzeczka soli.

Farsz:

250 g tunczyka z puszki,

1 cebula,

125 g koncentratu pomidorowego,

1 jajo ugotowane na twardo,

1 lyzka oleju,

1/2 swiezej czerwonej papryki,

1 lyzka drobno pokrojonej zielonej pietruszki,
sol, pieprz,

olej do smazenia.

1. Przygotowac ciasto: w garnku podgrzac wode z winem, dodac smalec i maslo.

Nie dopuscic do wrzenia. Zdjac z ognia, wsypac make i sol. Wymieszac drewniana lyzka.
2. Duza miske posypac niewielka iloscia maki. Wlozyc ciasto, wyrabiac 10 min.

3. Uformowac kule, przykryc sciereczka i odstawic na 2 godz.

4. Cebule obrac, oplukac i drobno posiekac. Umyta papryke bez pestek pokroic na
paski. Jajo posiekac, tunczyka wyjac z puszki i rozgniesc widelcem.

5. Przygotowac farsz: na lyzce oleju usmazyc cebule, dodac pokrojona papryke, a

po 5 min koncentrat pomidorowy i tunczyka. Wymieszac i dusic 5 min. Dodac

jajko, zielona pietruszke, sol i pieprz. Wymieszac i odstawic.

6. Przed formowaniem empanadillas posypac stolnice maka i rozwalkowac ciasto.
Wyciac kola srednicy 15 cm. Napelnic farszem, brzegi zwinac do gory i scisnac palcami.

7. Na glebokiej patelni rozgrzac duza ilosc oleju, wrzucac empanadillas i smazyc z kazdej strony na
zZloty kolor. Osuszyc na papierowych serwetkach i podawac.
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Zrodto: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 14 "Kuchnia hiszpanska", strona 20.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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