KNUSPERLUST
IKnusprige Empanadas

ZUTATEN ¢ur6sio

Fiir den Teig:

500g KOMEKO KNUSPERLUST
150g  Butter oder Schmalz
1TL  Salz
200 ml Wasser (lauwarm)

Fiir die Fiillung:

500g gemischtes Hackfleisch

1 grolRe Zwiebel, fein gehackt

1 rote Paprika, fein gewtrfelt

2 hartgekochte Eier, gewlrfelt
2TL  Paprikapulver (stf3)
1TL  Kreuzkimmel
1TL  Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack

TEL  Pflanzendl zum Braten

Zum Bestreichen:

1 Ei, verquirlt

ZUBEREITUNG

1.Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. KOMEKO Knusperlust und Salz in eine Schissel geben. Butter
in kleinen Stiicken hinzufigen und zu einer kriimeligen Mischung verarbeiten. Nach und nach lauwarmes
Wasser hinzuftigen und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 30 Minuten im Kthlschrank ruhen lassen.

2.Pflanzendlin einer Pfanne erhitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig dinsten. Die gewdirfelte Paprika
hinzufigen und mitbraten, bis sie weich ist. Das Rinderhackfleisch dazugeben und unter Ruhren
anbraten, bis es vollstandig durchgegart ist. Mit Paprikapulver, Kreuzkimmel, Oregano, Salz und Pfeffer
wirzen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die gewdurfelten hartgekochten Eier untermischen. Fullung
abkuhlen lassen.

3.Den Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den gekihlten Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache diinn ausrollen. Kreise von etwa 10-12 cm Durchmesser ausstechen.

4.Einen Essloffel der Fullung in die Mitte jedes Teigkreises geben. Den Teig tber die Fullung klappen und die
Rander mit einer Gabel festdriicken, um die Empanadas zu verschlielzen.

5.Die geformten Empanadas auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit verquirltem Ei
bestreichen, um eine goldbraune Kruste zu erhalten.

6.Die Empanadas im vorgeheizten Ofen ca. 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. AnschlieBend

leicht abkiihlen lassen und servieren.
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