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Forret

Empanadas med tomatsalsa (12 stk.).

Ingredienser: Dej: 200 g hvedemel, % tsk bagepulver, 50 g usaltet smar, 50 g svine-
fedt, 1 spsk citronsaft, ca. % dl koldt vand, 1 sammenpisket aeg til piskning.

Fyld: 200 g hakket svineked (10-12%), 200 g hakket oksekod (10-12%), 2 spsk redvins-
eddike, 1 tsk salt, peber, 1 grofthakket log, 2 fed fint hakkede hvidleg, 2 grenne udker-
nede fint hakkede chili, 1 spsk olivenolie, 3 fliede hakkede tomater, 2 spsk tomatkon-
centrat, 30 g rosiner, 1 tsk stodt kanel, 2 tsk stedt nellike.

Tomatsalsa: 3 tomater, 1 forarsleg, %2 gronpeber, 1 gron udkernet fint hakket chili, 1-2
spsk limesaft, 1 fed fint hakket hvidleg, % tsk salt.

Sadan ger du:

Dej: Mel og bagepulver sigtes ned i en
skal. Smer og fedt hakkes ud i melet
med en kniv. Citronsaft haeldes ved. Der
heeldes sa meget vand ved, at dejen bli-
ver blgd. Dejen rores sammen.

Dejen leegges pa en melet flade. Rulles
ud til en aflang firkant, ca. 2% cm tyk.
1/3 af dejen foldes hen over 1/3 af de-
jen. Kanterne presses sammen. Den sid-
ste tredjedel foldes over de to andre lag.
Kanterne presses sammen. Dejen ven-
des 2 omgang og udrulles og foldes 3
gange pa samme made. Dejen hviler til-
deekket 1 time i koleskabet.

Dejen rulles tyndt ud pa et melet bord
(ca. 3 mm tykkelse). Stikkes ud med et '
glas 11-12 cm i diameter. Kanten pa dejen pensles med pisket seg. Fyldet laegges
pa den ene halvdel. Dejen foldes over fyldet, og kanterne klemmes til. Seettes pa
bageplade pa bagepapir og pensles med aeg. Bages i ovnen pa midterste ribbe
ved 200 grader i ca. 20 minutter.

Fyld: Kodet rores med eddike, salt og peber. Log, hvidleg og chili svitses i olien i
ca. 2 min. i en gryde. Kedet kommes ved. Der rores til kedet er grynet. Tomater,
tomatkoncentrat, rosiner og krydderier rores i. Simrer under omroringica. 15
min. Afkoles.

Tomatsalsa: Tomaterne hakkes fint. Forarslgget skylles og snittes fint. Peber-
frugten befries for fragstol og kerner og hakkes fint. Rores med chili, limesaft,
hvidleg og salt. Traekker ca. 15 min. i keleskabet.



