Meksykanskie empanady z
indykiem

Jest wiele odmian tych pieczonych pierogoéw. Sa one popularne w
Hiszpanii, Portugalii i Ameryce Potudniowej. My nadziejemy je
lekko pikantnym farszem z chudego indyka 1 warzyw oraz
migdatow i rodzynkoéw.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

5

SKLADNIKI:

175 ml cieptej wody

250 g ciasta na chleb razowy w proszku
1 mate jajko, roztrzepane

1/4 xyzeczki papryki w proszku

PIKANTNE NADZIENIE Z INDYKA

1 tyzka oleju stonecznikowego

1 cebula, pokrojona w cienkie plasterki

1 zgbek czosnku, wycisniety

1 zielona lub czerwona papryczka chili, drobno posiekana
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250 g mielonego miesa z indyka

300 g ziemniakdéw, pokrojonych w matg kostke
1/2 tyzeczki cynamonu

1/2 xyzeczki mielonej kolendry

1/2 tyzeczki mielonego kminu rzymskiego

4 tyzki wytrawnego sherry lub biatego wina
1 duza marchewka, grubo starta

45 g rodzynkéw

30 g blanszowanych prazonych migdatéw, grubo posiekanych
2 tyzki przecieru pomidorowego

2 tyzki swiezej kolendry, posiekane

pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ olej na patelni. Wrzuci¢ cebule, czosnek i chili.
Smazy¢ na dos$¢ duzym ogniu 2-3 minuty, mieszajgc, az warzywa
zmiekng i lekko sie przyrumienig. Doda¢ mielone mieso z indyka
i smazy¢ jeszcze 4-5 minut.

2) Gotowal pokrojone ziemniaki we wrzgtku 5 minut. Starannie
odcedzic.

3) Wrzucic¢ na patelnie cynamon, kolendre i kmin rzymski.
Smazy¢ 30 sekund. Wla¢ sherry lub wino i dusi¢ 2-3 minuty, az
wiekszos¢ ptynu wyparuje. Dodal ziemniaki, marchewke,
rodzynki, migdaty, przecier pomidorowy, kolendre i pieprz.
Wymiesza¢ i zdjaé¢ z ognia.

4) Wymieszac ciasto w proszku z wodg i zagniata¢ 2 minuty, az
bedzie jednolite. Przykry¢ i odstawi¢ na 5 minut. Podzielié na
pie¢ réwnych kawatkéw. Na blacie lekko poprészonym maka
rozwatkowa¢ kazdy na krazek o Srednicy 20 cm.

5) Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 220°C. Na srodek kazdego
kragzka natozy¢ farsz. Posmarowaé¢ wzdtuz brzegéw jajkiem,
zXozy¢ na pét i zlepi¢. Utozy¢ na teflonowej blasze, przykryd
nasmarowang folig spozywczg i odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte



miejsce na 10-15 minut.

6) Odkry¢ pierogi, posmarowal reszta jajka i posypac papryka.
Piec 10 minut, nastepnie zmniejszy¢ temperature do 180°C i
piec jeszcze 15 minut. PodawacC na gorgco lub w temperaturze
pokojowej.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 424 kcal, 24 g biatka, 10 g ttuszczéw w tym
2 g NKT, 91 mg cholesterolu, 58 g weglowodanéw w tym 12 g
cukrow, 2 g btonnika, 95 mg sodu
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