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Empanadas
Teig
Ausgewallter Kuchen- oder Blätterteig

Den Teig in kreisförmige (oder rechteckige) Stücke schneiden (Durchmesser ca.10-15 cm)

Füllung - Fleisch
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500 g gehacktes Rindfleisch oder Pouletfleisch

1 - 2 Peperoni fein gehackt
Zwiebeln fein gehackt

Wenig gehackte Tomaten oder Tomatensauce (abgetropft!) 
Salz und Pfeffer

Cayennepfeffer 

Chili

Paprika

Oregano

Füllung – Käse
Anstelle von Fleisch werden die Empanadas mit Raclettekäse oder anderem ähnlichen Käse (Edammer etc.) gefüllt.
Zubereitung

Das Fleisch in der Bratpfanne kurz anbraten. 

Die Zwiebeln und Peperoni dazugeben, mitbraten. Je nach Belieben und Grösse der Stücke können die Peperoni auch erst vor dem Backen dazugegeben werden.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer, Cayennepfeffer, Chili, Paprika und Oregano nach Belieben würzen.

Tomaten zur Füllung dazugeben (können auch gut weggelassen werden).

Die Füllung gut abtropfen lassen, der Saft wird nicht verwendet!
Die Füllung auf die vorbereiteten Teigstücke geben.

Die Teigränder mit etwas Eiweiss oder Wasser befeuchten. Die Empanadas zuklappen und die Ränder mit der Gabel festdrücken.

Die Empanadas mit Eigelb bepinseln und bei ca. 120 Grad 15 – 20 Minuten backen.

Die Empanadas schmecken sowohl warm wie auch kalt!
Buen provecho!
