
Empanadas argentinas

Zutaten für 5 portionen

750 g Meht
250 q Schmat
Brühe
1 TL Satz
500 g Rinderhack
4 Zwiebetn
4 EL Schmatz
1 EL Paprikaputver, edetsüß
1 TL Satz
Oregano
1 EL liehl
]4 Tasse Rosinen
3 hartgekochte Eier
Eigelb zum Eepinsetn
O[ zum Sieden

Teig:
Schrnatz, Mehl, Satz in eine schüssel geben. KeLlenweise Brühe dazutun und kneten. bis
slcn-eln€ feste_, nkht bdchige lr{asse bitdet. Diese kann dann später ausgerottt werden Lrno
rn )cheiben ä 14 cm Durchrnesser ausgestochen werden.

FiA(ung:
Schmalz in ejner Pfanne erhjtzen. Gehacktes dazJgeben und anbraten. paprika und
4webetn untermengen. Wenn die Zwiebetn Farbeinnehmen, eine Ke{te B;ühe, Satz,
oregano und rl,lehl dazugeben. Gut vermengen und aufkoch; tarsen- E*alten [as:en.
Kosrnen und gestückelte Eler dazugeben.

Fertigsteltung:
Auf,iede S€heibe, nach Mögti€hkeit nicht zentriert, die Füu.ung packen. Rand mit Eigetb
bestreichen.. Die Empanadas durch umklappen verschtießen. Die "Naht. stückchenweise
uDer Lck umktappen. Soltte so aussehen, wie auf dem Bitd @. Die Empanadas mit Eigetb
bestreichen und in öt sieden lässen oder im Backofen backen. Achtuni, nicht zu hnle
backen, da sie ansonsten geme zu trocken werden.

Alternatiylüttung:

IlT- l-O:tn, Schinken würfeln, vermischen und äts Fültung verwenden.
statt Rosinen gestückel.te Otiven tn die ni[ung geben.



COCINA AR,6ENTINA
EA4PANADA5 DE POLLO

Ingredientes

Aceite 30 cc
Cebolla I
Puerros 2
Pimiento rojo I
Pimiento verde L/2
Pollo cocido 50O 9
5ol y pimientq
Piment6n 1 cditq
Huevos duros 2

Preporacion
Rahogor en aceite lo cebolla, el puerro y el pimiento picodos. Ag?egclr el
pollo cocido cortado en cubitos, y los huevos duros cortodos en trozos
parejos. Ihtegror fodos los ingredientes, retiror del color y condimentcr con
orägono, pimeht6n. sol y pimientc a gusto. Dejar enfrior el relleno

2 Löffel öl in eine Pfanne geben. In hittleren Feuer die Zwiebel+popriko
Kochen und dqs Huhn dozu geben. 5olz, Popriko und Pfeffer, umrühren bis
dos Huhn goldbraun ist. Abkühlen lossen . Donn die gekochten Eier und die
Oliveh klein schneiden und dozugeben.



COCINA ARGENTTNA

EMPANADAS CRIOLLA5
Inqredientes:

30O 9r. horinc f-ae ' .t.l\
4 cuchorados de aceäe + L'fa..4e
t huevo
1 voso de ogua

1Kg cebollos
7/? Kg cq.rne molida',o,^,6n;e'
L/4 lozo de oceitunos, fSggente picodos

1 monojo de cebollo de verdeo, picado
2 huevos duros y picodos
pimienta y sol

oji molido

P-- ,: ,-s^ - b--"Pl"e*it
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Preparoci6n:

En uno sortän(Pfonne) mediono, colocar 2 cuchorodcs de oceite Picor lo
cebolla y freir sobre fuego mediono hosto que la cebollo comience o dororse.
Aftadir la corne- Sozonor o gusto con sol, aji molido y pimiento, mezclondo

de vez en cuondo. hosto gue lo corne se dore - Retirar lo sortän del fuego.
Agregorle el huevo. oceitunqs y cebollos verde. Dejor hosfo gue se enftie.

MÄsA:
Verter lo horino sobre unq suPerficie plono, formondo un montön. Hocer

una depresi6n en el centro de lo noso- Ponerle el oceite. Mezclor. A gregar el

huevo. Llenor un vqso con agua tibiq y disolver lo sol en ello. IncorPoror
grqdualmente este liguido en lo moso. omosondo por diez minutos hqsto que

seo suqve y elästico. Estirar la mosq con el polote de omosar. y cortor
discos de un diämetro de lOcm. Enhorinor los monos. ponerle 1 cuchorada

del relleno en el centro. Apretor los bordes y plegorlos haciendo un repulgue

hasto que se un<rh para que no se escope el relleno ni los jugos,

Colentar el horno. Ubicor las emponodos sobre lq lAnino y horneorlas
unos diez minutos hosto que estän dorodos.



Preporcci6n:

2 Löffel öl in eine Pfonne geben. In mitileren Feuer die zwiebel kochen,

dos Fleich dazu geben .5olz. Popriko und Pfeffer, umrühren bis dos Fleich

braun ist . Abkühlen lassen Dann die gekochten Eir und die oliven klein

schneiden dazu geben.

MASAr
Dos Mehl zu einem Houfen legen und in die Mitte dos Öl*Wosser*5qlz'Eier
geben.

Alle Zutoten mischen und zu einen festen Teig verkneten-

Teigbrett oder ähnliches mit Mehl bestöuben und den Teig nit einem

mehlbestaubten Nudelwolker (Teigrolle) oder Glqsflosche dünn ausrollen'


