Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Empanadas
Ein Rezept von Empanadas, am 10.04.2024
Zutaten
90 g Butter 150 ml
400g Mehl 2
Salz 1
1 Zwiebel 1
80 g rote Paprikaschote 10
30g luftgetrockneter Schinken (z. B. Serrano) 1EL
200 g gemischtes Hackfleisch 1EL
1EL Tomatenmark
edelsiiRes Paprikapulver 2EL

Mehl flr die Arbeitsflache

Rezeptinfos

lauwarme Milch

Eigelb

Ei

Knoblauchzehe

griine Oliven (ohne Stein)
o]|

getrockneter Oregano
Cayennepfeffer

frisch geriebener Parmesan

PortionsgroBe Fiir 10 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 315 kcal

Zubereitung

Butter wiirfeln, mit Milch, Mehl, 1 Eigelb und 1 TL Salz verkneten. Teig zugedeckt 50 Min. kalt stellen. Inzwischen Ei in ca.

10 Min. hart kochen, abschrecken und pellen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Paprika putzen, waschen
und wiirfeln. Oliven grob hacken. Schinken klein schneiden, im Ol bei starker Hitze anbraten. Hack dazugeben und
kriimelig braten. Zwiebel, Knoblauch und Oregano mitbraten. Tomatenmark unterriihren. Mit Salz, Cayenne und
Paprikapulver wiirzen. Ei wiirfeln, mit Paprika, Oliven und Kése unterheben. Abkiihlen lassen.

Ofen auf 180° vorheizen. Teig in 10 Stiicke teilen, jedes Stiick auf Mehl rund (ca. 13 cm @) ausrollen und mit etwas

Hackmasse fiillen, Rander zusammenklappen und andriicken. Ubriges Eigelb mit 1 TL Wasser verriihren, Empanadas
damit bestreichen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech im Ofen (Mitte, Umluft 160 °) 25-30 Min. backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/empanadas-67716
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