Empanadas — tradycyjne
przysmaki Z Ameryki

tacinskiej 1 ich historia

Empanadas to charakterystyczne pétksiezycowate pierozki,
ktérych historia siega XVI wieku, kiedy to hiszpanscy
kolonizatorzy przywiezli do Ameryki tacinskiej swoje kulinarne
tradycje. Nazwa pochodzi od hiszpanskiego stowa ,empanar”,
oznaczajgcego ,zawija¢ w chleb” 1lub ,otaczal¢ ciastem”.
Pierwotnie empanadas byty prostym daniem dla robotnikéw i
rolnikéw, ktdérzy potrzebowali positku tatwego do przenoszenia
1 spozywania w terenie. Z czasem kazdy region Ameryki
tacinskiej rozwingt wtasne warianty tego przysmaku,
dostosowujgc go do lokalnych sktadnikéw i preferencji
smakowych.

W Argentynie, gdzie empanadas zyskaty status niemal dania
narodowego, tradycyjnie przygotowywano je z okazji swigt i
uroczystosci rodzinnych. W Chile empanadas de pino (z
nadzieniem miesnym, oliwkami i rodzynkami) s3g nieod*gcznym
elementem obchodéw Swieta Niepodlegto$ci. Kolumbijskie
empanadas, zazwyczaj smazone i wykonane z mgki kukurydzianej,
stanowig popularny przysmak uliczny, sprzedawany przez
lokalnych sprzedawcow.

Regionalne odmiany 1 techniki
przygotowania

Argentynskie empanadas charakteryzujg sie ciastem pszennym,
czesto z dodatkiem smalcu, co nadaje im krucho$¢. Tradycyjne
nadzienie to picadillo — mieszanka mielonej wotowiny, cebuli,
papryki, jajek na twardo, oliwek i przypraw. Ciekawostka jest
system ,kodowania” rdéznych nadzien poprzez specyficzny sposéb
zawijania brzegbéw ciasta — tzw. repulgue. Kazdy wzdr informuje
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konsumenta o zawartos$ci bez koniecznosci przekrawania
empanady.

Chilijskie empanadas s3 zazwyczaj wieksze od argentynskich.
Najpopularniejsza odmiana — empanada de pino — zawiera mielone
mieso wotowe, posiekane jajka na twardo, czarne oliwki i
rodzynki. Charakterystycznym elementem jest sposdb pieczenia —
w tradycyjnych piecach glinianych, co nadaje im niepowtarzalny
aromat.

Kolumbijskie empanadas wyrdzniajg sie ciastem z maki
kukurydzianej (masa de maiz), ktére nadaje im ztocistozdétty
kolor. Sg zazwyczaj mniejsze 1 smazone na gtebokim ttuszczu,
co czyni je chrupigcymi z zewnatrz i miekkimi w $rodku.
Tradycyjne nadzienie stanowi mieszanka ziemniakéw i mielonego
miesa, doprawiona kolendrg i kuminem.

Technika przygotowania ciasta rézni sie w zaleznosci od
regionu:

W Argentynie ciasto zawiera mgke pszenng, sO0l, wode i
ttuszcz (smalec lub masto)

=W Chile do ciasta dodaje sie czesto mleko zamiast wody

=W Kolumbii podstawg jest masa kukurydziana, ktdora wymaga
specjalnej obrobki termicznej przed formowaniem

Tradycyjne empanadas piecze sie w temperaturze okoto 200°C
przez 15-20 minut lub smazy w gtebokim tiuszczu przez 3-4
minuty, az uzyskajg ztocisty kolor. Kazda metoda nadaje im
inny charakter i profil smakowy, czynigc empanadas jednym z
najbardziej wszechstronnych i fascynujacych przysmakdéw kuchni
latynoamerykanskiej.

Serwowanlie 1 dodatki do empanadas

Klasyczne nadzienia 1 sosy

Empanadas to wszechstronne przysmaki, ktdore mozna wypeinid



réznorodnymi nadzieniami. Tradycyjne wersje miesne zawieraja
najczesciej wotowine z dodatkiem cebuli, papryki, kuminu i
oliwek. Wegetarianskie warianty zyskuja popularno$¢ dzieki
potgczeniom szpinaku z serem feta lub kukurydzy z serem.
Empanadas serowe, wypeinione mieszankg réznych gatunkéw serow,
stanowiag doskonatg alternatywe dla mitosnikéw wyrazistych
smakow.

Empanadas nabierajg petni charakteru w towarzystwie
odpowiednich soséw:

= Chimichurri - aromatyczny sos na bazie pietruszki,
oregano, czosnku 1 oliwy z oliwek
= Salsa criolla - orzeZwiajgca mieszanka pomidoréw,

cebuli, papryki i limonki
= Guacamole — kremowy sos z awokado, idealnie rdéwnowazacy
pikantne nadzienia

Podawanie i1 napoje towarzyszace

Empanadas doskonale sprawdzajg sie w réznych kontekstach
kulinarnych. Jako przystawka najlepiej prezentujg sie na duzym
talerzu z miseczkami soséw. W roli dania gtdéwnego warto podacd
je z lekkag satatkg z rukoli i pomidorkow koktajlowych. Na
przyjeciach sprawdzg sie mini-empanadas serwowane na paterach
z wykataczkami.

Doboér napojow ma kluczowe znaczenie dla petnego doswiadczenia
kulinarnego:

-Wina: Malbec 1lub Torrontés z Argentyny podkresla
autentyczny charakter potrawy

= Piwa rzemieslnicze: Jasne ale 1lub lager Swietnie
rownowazg intensywnos¢ nadzien

- Napoje bezalkoholowe: Limonada (lemoniada z limonki) lub
Agua Fresca (napdj owocowy)

W kuchni fusion empanadas zyskujg nowe oblicze dzieki
nadzieniom *aczacym tradycje kulinarne réznych regionéw — od
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azjatyckich inspiracji z dodatkiem curry i mleka kokosowego po
srodziemnomorskie akcenty z suszonymi pomidorami i oliwkami.



