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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Spanische Blatterteig Empanadas

Zutaten

1 kleine Zwiebel, 1 griine Chilischote, 1 kleine rote Paprika,, 2 EL
Olivendl, 150g Rindertatar, 1 EL Tomatenmark, 50ml Rinderbrtihe, 1
Ei, 1 TL Zimt, 1 TL Honig, 60g K&seraspel, 1 Rolle Blatterteig, Salz,
Pfeffer

Die Zwiebel schélen und fein hacken. Die Chilischote aufschneiden,
die Kerne entfernen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Paprika
waschen, Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Backofen schon auf 180°C vorheizen (Umluft 160°C).

Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Zwiebel, Chiliwiirfel und
Rindertatar darin anbraten, bis das Fleisch bréselig wird. Das
Tomatenmark zugeben und kurz mit anbraten. Mit der Rinderbrtihe
abltschen, die Paprika uns die Gewiirze zugeben und so lange kochen
bis die Flussigkeit verkocht ist. Kase unterriihren. Etwas abkihlen
lassen.

Das Ei trennen.

Dem Teig auf einer Arbeitsflache ausrollen und Kreise von 9 - 12 cm
ausstechen. Jeweils einen EL von der Fullung in die Mette setzen. Die
Rander mit Eiweil bepinseln und zu festen Halomonden zusammen
driicken. Das Eigelb mit 1 EL Milch verriihren und die Empanadas
damit auf der oberen Seite einstreichen.

12 — 15 Minuten goldgelb und knusprig backen.



