Empanadas

JIngrédients pour 10 moyens ou 5 gros :

Pour la pate :

- 375¢9 de fazine

-120 a 150 ml d’eau

- 80 ml d’buile d’elive

- Sel

Pour la garniture au then : ou Paur la garniture & la viande :

- 3 tomates - 500g de beeuf haché

- 1 cignen - 4 eignons

- 1 c.os. d’buile d’alive - 1 c.ac bombide de paprifa

-1 euf dur - 1 c.ive bambiée de cumin, 1 de cumin
- 1 baite 160g de thon & Chuile - 1 peivien vent

- 759 d’alives ventes dénayautées - 1 cve de sucre

- 1 jaune d’ceuf peur derer - 1 jaune d’ceuf peur deser

- sel et paive - enwiron 2 petites boites de cancentré

de tamates eu '/, tubie

Commencer par faire la pate : mettre dans le webiot, la farine et Chuile
d’alive, ajouter le sel et malaxer. Wjouter Ceau petit a petit jusqu’a founation
d’une boule lastique mais qui ne calle pas aux doigts. Laisser nepaser a

Puéparation de la garniture au then :

Eplucher Coignon, Uémincer finement et le mettre & rwevenin dans une poéle
avec Chuile d’alive. Y ajouter les tomates pelées et coupées en cubies, le thon
émietté, les alives coupées en nandelles et Cceuf dur caupé lui aussi en petits
moxceaucx. Saler et poivter puis baisser mijoter au mains 10 minutes.

Puéparation de la garniture a la viande :

Epluchen les aignans, les émincer finement et les mettre o vevenin dans une
poele avec Chuile d’elive. Quand ils sent translucides y ajouter la viande hachiée et
le paivion finement caupé. Mettre les épices, Carigan, le cancentré de tomates et le
sucre ; bien mélanger. Salex et paivier. Laisser mijoter au mains 15 minutes sans
laisser desséchien ba préparation. Eventuellement mouiller avec un bouillon de
valaille.




Confection des empanadas :

Llidéal est d’avoir des maules & chaussens. Etaler la pate et faire des disques.

Remplin ba maitié du disque avec une garniture auw cheic, mouiller avec de Ceau
le cantour du disque ; fenmen le disque en pressant feumement les bards. (vec une
founchette, faire des stiies sur le cantour du demi-disque. JC faut que les boxds
saient bien soudés sinon les chauwssens vent s’ cuvin & la cuisson.

Dorer avec le jaune d’euf. Enfourner sur une feuille de cuissen eu du papier
sublfuriser. Laisser cuine envivan 30 minutes a 220°C.
Sewir avec une salade au en apéuitif.

Uccerd met et vin : Vows anvvivez a trouver des vins d’Umérigue Latine dans les
grandes surfaces mais ils ne sent pas d’une grande qualité ; parfois centains
cavistes en ont et b mais vous y trouverez plutit du nouge (Malbec) ;

Uvec les empanadas au thon je canseille un wosé, Bandol, Cites de Pravence,
Corse au un Picpaul de Pinet et avec ceux & la viande plutit un wouge, un
minewais, un Faugere et méme un pinot noir d’alsace.



