Jhunficch-Empanadas

ZLutaten:
350 g Meh/
750 g Butter
2 77 Paprikapulver
Sale, Prefrer
2 Erer
7 Doce Thunficeh
7 Z w/eée/
7 Knoblauchzebhe
7 /oﬁ,bf/;éa, rot
2 Jomaten
3&/ Olivend!
7E/ Miteh

Lubereitung ' 2
Mebl Butter in Stickehen, Paprikapulver, Salz und 7 E/ mit den [Hinden zaemem
glatten [eig verknelen. Mind. 30 Minulen beiceite clellen. Inzwicchen den [hun-
ficch abtropfen lasscen. Zwiebel und Knoblauch schblen und hacken. Paprika
putzen und in 7 em groffe Weirfel cchneiden. Jomaten mit kochendem Wasser iber-
gieflen, abschrecken, hiuten und wirfeln. Olivend! erhitzen, Zwiebeln und Knob-
lauch darin glasiy dinsten. Paprikawirfel dazugeben und unter Rihren 3 Minuten
mitdinsten. Thanficch and Jomatenwirfel unterheben, calzen und pfeffern. Tejg
ca. 2 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig Kreice ausctechen. 7 Er trennen, [eighreice
mit Eiwelff bepinseln und je 7 EI Fillung auf eime [Hilfte geben. Andere [Hilfte da-
riberklappen, Rinder mit einer babel zucammendricken. Auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech legen. Eigelt and Mileh versehlagen, Empanadas damit

bestreichen und im heflen Backofen be/ 200 Grad ca. 20 Minaten backen. /




