Scharf gewlr zte Hackflel schempanadas mit Rosinen und Pinienkernen

e e e —————

Kategorie Vorspeisen
Geographisch exotisch
Rezept flr 4 Personen
Schwierigkeit Lehrling
Zubereitung 30 Minuten

Diese Empanadas muten leicht orientalisch
an und passen gut zu einem scharf- wirzigen,

erfrischenden Salat.

Mise en place
50 g Zwiebeln

30 g Pinienkerne
2 EL Olivendl

20 g Sultaninen

3 Mokkal 6ffel Milerb-Knoblauch
3 Mokkal 6ffel Milerb-Chili
1/2 Mokkal 6ffel Milerb-Minze

140 g Hackfleisch, Rind und Schwein
gemischt

1 Bund Friihlingszwiebeln, den griinen Teil
davon

1 Stiick Bléatterteig (ausgewallt, rechteckig,
ca.350 g)

2 Eigelb

Zubereitung
sehr fein hacken.

ohne Fett bei mittlerer Hitze goldgelb rosten.
darUbergiessen.

zusammen mit der gewtrfelten Zwiebel zu den Pinienkernen geben
und alles saftig andiinsten.

unter die Zwiebelmischung ziehen, gut vermischen.

in derselben Pfanne andiinsten.

in feine Sreifen schneiden und, sobald das Fleisch gar ist,
daruntermischen. Einmal umriihren geniigt, denn die Zwiebelradchen
sollen nicht zu stark zusammenfallen.

ausbreiten und in ungefahr 12 Quadrate schneiden.

Teigréander mit einem Teil des Eigelbes bestreichen und in jedes
Teigquadrat ein Haufchen Fillung geben. Den Teig
zusammenklappen und die Réander gut andrticken. Die Oberflache mit
dem Ubrigen Eigelb bestreichen und die Empanadasim Ofen ca. 20
Minuten goldgelb backen.
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