Galicijska empanada Xoubas

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina a 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

3 velké cibule nakrajime na prouzky a osmahneme na troSe olivového oleje. Odstavime stranou, scedime
a nechame okapat. Stavu si nechadme stranou na tésto, pfilijeme olivovy olej, ktery chybi ke 150 ml

na pfipravu tésta. Cervenou papriku osolime a upeceme na trose olivového oleje. Po upeceni oloupeme

a nakrajime na prouzky. Sardinky scedime a olej nechame stranou. Pfiprava tésta: Troubu zahrejeme

na 180 °C. Z mouky, oleje (150 ml), vody, drozdi a soli (10 g) zamichdame tésto. Pfiddme stavu a michame
dale. Tésto rozdélime na 2 Casti. Obé Casti vyvalime na tenké obdelnikové platy. Na plech dame papir

na peceni a prni plat tésta. Kdyz je tfeba, ofezeme okraje. Naskladame cibuli, sardinky a pecenou papriku.
Prikryjeme druhym platem tésta. Prsty slepime okraje. Tésto propichame vidlickou a do stfedu udélame
malou dirku, aby odtud vychazela vihkost pfi peceni. Na dekoraci pouzijeme ofezané tésto. Potfeme
vajickem a troskou olivového oleje ze sardinek. Pe¢eme dozlatova 40 - 45 minut pfi teploté 180°C.

Ingredience

- Cibule volna - 150 g

- Paprika Cervena - 100 g

- Olivovy olej - 170 g

- Sadlo-40¢g

- Pitna voda nesycena - 150 g

- Sardinky v olivovém oleji 120 g SUN & SEA-240 g
- Jedla sul vakuova 1 kg - 13 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 400 g

- Vejce-50 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 25 g
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