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	Przepisy kuchni hiszpańskiej 
Baza receptur do innowacji programowej „Iberyjskie specjały” jako podsumowanie stażów uczniów 
w ramach projektu 
„Gotowi na sukces - wzrost kompetencji zawodowych w ramach mobilności międzynarodowej”
nr 2024-1-PL01-KA122-VET-000230188

	Nazwa potrawy: Empanadillas (małe pierożki nadziewane)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Ciasto kruche:
· mąka pszenna – 300 g (typ 450 lub 500)
· masło zimne – 200 g (pokrojone w kostkę)
· żółtko – 1 sztuka
· woda bardzo zimna – 2–4 łyżki (najlepiej z lodem)
· sól – szczypta

Empanadillas:
   ciasto kruche – 500 g
   tuńczyk z puszki w oleju – 200 g (odsączony)
   papryka czerwona – 200 g
   cebula – 150 g 
   pomidory – 200 g lub pomidory z puszki – 180 g
   czosnek – 2 ząbki
   oliwa z oliwek – 60 ml
   sól – do smaku
   pieprz – do smaku
   jajo – 1 sztuka (do posmarowania ciasta)


	Sposób wykonania:
Ciasto kruche:
1. Mąkę przesiać na stolnicę.
2. Dodać zimne masło pokrojone w kostkę.
3. Posiekać masło z mąką nożem, aż powstanie kruszonka.
4. Dodać sól, żółtko i dodawać stopniowo bardzo zimną wodę.
5. Zagnieść ciasto szybko, tylko do połączenia składników.
6. Uformować kulę z ciasta, spłaszczyć.
7. Zawinąć ciasto w folię spożywczą.
8. Schłodzić w lodówce przez minimum 30 minut.

Empanadillas:
1. Umyć, obrać cebulę, opłukać i pokroić w drobną kostkę.
2. Umyć, obrać czosnek, opłukać i posiekać drobno.
3. Umyć paprykę, usunąć gniazdo nasienne, pokroić w małą kostkę.
4. Sparzyć pomidory, obrać ze skórki, usunąć gniazda nasienne, pokroić w kostkę; jeśli używasz pomidorów z puszki – odsączyć i pokroić.
5. Odcedzić tuńczyka z oleju i rozdrobnić widelcem.
6. Rozgrzać oliwę na patelni, wrzucić cebulę i zeszklić na średnim ogniu.
7. Dodać czosnek i paprykę, smażyć kilka minut, mieszając.
8. Dodać pomidory i dusić, aż powstanie gęsty sos warzywny.
9. Dodać tuńczyka, wymieszać, doprawić solą i pieprzem, odstawić do wystudzenia farszu.
10. Wyjąć ciasto kruche z lodówki.
11. Rozwałkować ciasto na grubość ok. 2–3 mm, wykroić krążki o średnicy 8–10 cm.
12. Na każdy krążek nałożyć porcję farszu, złożyć ciasto na pół i dokładnie zlepić brzegi, dociskając widelcem.
13. Ułożyć pierożki na blasze wyłożonej papierem do pieczenia.
14. Roztrzepać jajo i posmarować nim wierzch pierożków.
15. Wstawić do piekarnika nagrzanego do 190°C i piec 20–25 minut, aż empanadillas będą złociste.
16. Wyjąć z piekarnika, lekko przestudzić i podawać na ciepło lub zimno.
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