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3 0  M i n u t e n E r g i b t  c a .  1 6 1 .  G a n g s i s t e r M A G 4 5

K o n t r i b u t o r :  b e a  l u b a s

E M P A N A D A S

3 7 5 g  		  Me h l

1 - 2  		  Pr i s e n  Me e r s a l z 

1 5 0 g  		  B u t t e r  i n  Wü r f e l n ,  g e k ü h l t 

1  		  k l e i n e s  E i ,  g e r ü h r t 

4 - 6  E L  	k a l t e s  Wa s s e r 

1  Cu p  	 Z u c k e r

1 / 3  		  Cu p  Wa s s e r

E i n  		  S c h u s s  Ö l 

1  		  Zw i e b e l ,  g e h a c k t 

2  		  Z e h e n  K n o b l a u c h ,  e i n g e d r ü c k t 

5 0 0 g  		  H a c k f l e i s c h 

1  T L  		  O r e g a n o

1  T L  		  T h y m i a n

1  T L  		  s ü ß e s  s p a n i s c h e s  Pa p r i k a p u l v e r 

1 - 2  		  Pr i s e n  C a y e n n e p f e f f e r 

		  Me e r s a l z  n a c h  G e s c h m a c k 

1 0 0 m l  	 R i n d e r b r ü h e  o d e r  Wa s s e r 

5  E L  		  p a s s i e r t e  To m a t e n

Schritt 1	 Das Mehl mit dem Salz in eine Schüs-
sel geben, Butter hinzufügen. Mit den 
Fingerspitzen Butter und Mehl zusam-
menreiben, bis eine krümelige Textur 
entsteht. Das Ei dazugeben, nach und 
nach 4 EL kaltes Wasser untermischen 
– bei Bedarf noch mehr Wasser zu-
fügen. Den zusammengekommenen 
Teig auf eine bemehlte Arbeitsoberflä-
che geben und kneten, bis er gleich-
mäßig und weich ist. In 2 Portionen 
aufteilen, mit Frischhaltefolie abdecken 
und für 1 Stunde Ruhezeit in den Kühl-
schrank legen. 

Schritt 2	 Das Öl in einer Pfanne anwärmen und 
Zwiebel und Knoblauch für einige Mi-
nuten darin andünsten, bis sie weich 
sind. Das Hackfleisch dazugeben und 
mit einem Holzlöffel in kleine Stücke 
aufbrechen und anbraten. Mit Orega-
no, Thymian, süßem Paprikapulver, Ca-
yennepfeffer und Salz würzen (lieber 
zu wenig als zu viel – man kann immer 
noch etwas hinzugeben). 

Schritt 3	 Rinderbrühe oder Wasser über das 
Fleisch geben und passierte Tomaten 
hinzugeben. Gut mischen, zum Kochen 
bringen und die Hitze auf die niedrigs-
te Stufe schalten. Zugedeckt für 20-20 
Minuten simmern lassen, bis die Soße 
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Fü l l ung
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verdickt ist. Vom Herd nehmen und 
komplett abkühlen lassen. 

Schritt 4	 Den Ofen auf 190°C vorheizen. Den 
ersten Teil des Teiges dünn ausrollen 
und mit einem 12cm Ausstecher Krei-
se ausstechen. Einige Teelöffel der 
Füllung in die Mitte geben, den Rand 
mit der Eimischung bestreichen und 
beide Seiten zusammendrücken, um 
sie zu verschließen. Mit einer Gabel 
die Ränder eindrücken. 

Schritt 5	 Teigtaschen auf einem Backblech 
mit Backpapier verteilen, mit Ei und 
Milch oder Wasser Mix bestreichen 
und für 30 Minuten (oder bis gold-
braun) backen. Wenn die Empanadas 
fertig sind, die gleichen Schritte mit 
der zweiten Hälfte Teig wiederholen. 
5 Minuten abkühlen lassen und dann 
servieren. 

1  		  E i g e l b  m i t  1  E L  M i l c h  

o d e r  Wa s s e r  v e r m i s c h t

		  S c h w a r z e r  S e s a m  z u m  d e k o r i e r e n

Zus ä t z l i c h


