
Empanadas  –  tradycyjne
przysmaki  z  Ameryki
Łacińskiej i ich historia
Empanadas  to  charakterystyczne  półksiężycowate  pierożki,
których  historia  sięga  XVI  wieku,  kiedy  to  hiszpańscy
kolonizatorzy przywieźli do Ameryki Łacińskiej swoje kulinarne
tradycje.  Nazwa  pochodzi  od  hiszpańskiego  słowa  „empanar”,
oznaczającego  „zawijać  w  chleb”  lub  „otaczać  ciastem”.
Pierwotnie  empanadas  były  prostym  daniem  dla  robotników  i
rolników, którzy potrzebowali posiłku łatwego do przenoszenia
i  spożywania  w  terenie.  Z  czasem  każdy  region  Ameryki
Łacińskiej  rozwinął  własne  warianty  tego  przysmaku,
dostosowując  go  do  lokalnych  składników  i  preferencji
smakowych.

W  Argentynie,  gdzie  empanadas  zyskały  status  niemal  dania
narodowego, tradycyjnie przygotowywano je z okazji świąt i
uroczystości  rodzinnych.  W  Chile  empanadas  de  pino  (z
nadzieniem  mięsnym,  oliwkami  i  rodzynkami)  są  nieodłącznym
elementem  obchodów  Święta  Niepodległości.  Kolumbijskie
empanadas, zazwyczaj smażone i wykonane z mąki kukurydzianej,
stanowią  popularny  przysmak  uliczny,  sprzedawany  przez
lokalnych sprzedawców.

Regionalne  odmiany  i  techniki
przygotowania
Argentyńskie  empanadas  charakteryzują  się  ciastem  pszennym,
często z dodatkiem smalcu, co nadaje im kruchość. Tradycyjne
nadzienie to picadillo – mieszanka mielonej wołowiny, cebuli,
papryki, jajek na twardo, oliwek i przypraw. Ciekawostką jest
system „kodowania” różnych nadzień poprzez specyficzny sposób
zawijania brzegów ciasta – tzw. repulgue. Każdy wzór informuje
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konsumenta  o  zawartości  bez  konieczności  przekrawania
empanady.

Chilijskie empanadas są zazwyczaj większe od argentyńskich.
Najpopularniejsza odmiana – empanada de pino – zawiera mielone
mięso  wołowe,  posiekane  jajka  na  twardo,  czarne  oliwki  i
rodzynki. Charakterystycznym elementem jest sposób pieczenia –
w tradycyjnych piecach glinianych, co nadaje im niepowtarzalny
aromat.

Kolumbijskie  empanadas  wyróżniają  się  ciastem  z  mąki
kukurydzianej (masa de maíz), które nadaje im złocistożółty
kolor. Są zazwyczaj mniejsze i smażone na głębokim tłuszczu,
co  czyni  je  chrupiącymi  z  zewnątrz  i  miękkimi  w  środku.
Tradycyjne nadzienie stanowi mieszanka ziemniaków i mielonego
mięsa, doprawiona kolendrą i kuminem.

Technika  przygotowania  ciasta  różni  się  w  zależności  od
regionu:

W Argentynie ciasto zawiera mąkę pszenną, sól, wodę i
tłuszcz (smalec lub masło)
W Chile do ciasta dodaje się często mleko zamiast wody
W Kolumbii podstawą jest masa kukurydziana, która wymaga
specjalnej obróbki termicznej przed formowaniem

Tradycyjne empanadas piecze się w temperaturze około 200°C
przez 15-20 minut lub smaży w głębokim tłuszczu przez 3-4
minuty, aż uzyskają złocisty kolor. Każda metoda nadaje im
inny charakter i profil smakowy, czyniąc empanadas jednym z
najbardziej wszechstronnych i fascynujących przysmaków kuchni
latynoamerykańskiej.

Serwowanie i dodatki do empanadas

Klasyczne nadzienia i sosy
Empanadas  to  wszechstronne  przysmaki,  które  można  wypełnić



różnorodnymi nadzieniami. Tradycyjne wersje mięsne zawierają
najczęściej wołowinę z dodatkiem cebuli, papryki, kuminu i
oliwek.  Wegetariańskie  warianty  zyskują  popularność  dzięki
połączeniom  szpinaku  z  serem  feta  lub  kukurydzy  z  serem.
Empanadas serowe, wypełnione mieszanką różnych gatunków serów,
stanowią  doskonałą  alternatywę  dla  miłośników  wyrazistych
smaków.

Empanadas  nabierają  pełni  charakteru  w  towarzystwie
odpowiednich  sosów:

Chimichurri  –  aromatyczny  sos  na  bazie  pietruszki,
oregano, czosnku i oliwy z oliwek
Salsa  criolla  –  orzeźwiająca  mieszanka  pomidorów,
cebuli, papryki i limonki
Guacamole – kremowy sos z awokado, idealnie równoważący
pikantne nadzienia

Podawanie i napoje towarzyszące
Empanadas  doskonale  sprawdzają  się  w  różnych  kontekstach
kulinarnych. Jako przystawka najlepiej prezentują się na dużym
talerzu z miseczkami sosów. W roli dania głównego warto podać
je z lekką sałatką z rukoli i pomidorków koktajlowych. Na
przyjęciach sprawdzą się mini-empanadas serwowane na paterach
z wykałaczkami.

Dobór napojów ma kluczowe znaczenie dla pełnego doświadczenia
kulinarnego:

Wina:  Malbec  lub  Torrontés  z  Argentyny  podkreślą
autentyczny charakter potrawy
Piwa  rzemieślnicze:  Jasne  ale  lub  lager  świetnie
równoważą intensywność nadzień
Napoje bezalkoholowe: Limonada (lemoniada z limonki) lub
Agua Fresca (napój owocowy)

W  kuchni  fusion  empanadas  zyskują  nowe  oblicze  dzięki
nadzieniom łączącym tradycje kulinarne różnych regionów – od
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azjatyckich inspiracji z dodatkiem curry i mleka kokosowego po
śródziemnomorskie akcenty z suszonymi pomidorami i oliwkami.


