.a Rezepte > Mittagessen

Empanadas mit Bohnenfullung

Zeit gesamt

3h 5min

[utaten

fir 4 Portionen

Eier

Weizenmehl, Type 405
Salz

Sonnenblumenol
Milch

Kurkuma
Frihlingszwiebeln
Kidneybohnen

Mais aus der Dose
Brotchen
Rosenpaprika

Pfeffer, schwarz
Tomaten, gehackt
Petersilie, tiefgefroren

Créme fraiche

Zubereitungszeit

1h

2 St.
500 g
2TL
150 ml
200 ml

45¢g
225¢
200 g
40¢g
0.5TL
0.5TL
75¢
2EL
2EL

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, Backblech mit Backpapier, Pinsel, Frischhaltefolie, Monsieur

Cuisine

1. 1 Ei, Mehl, 1,5 TL Salz, Sonnenblumendl, Milch und Kurkuma in den Mixbehalter
geben und mit eingesetztem Messbecher mit der Teigknet-Taste 2 Min. kneten. Teig auf
eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, mit den Handen noch einmal kraftig
durchkneten, zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt im Kiihlschrank ca.
1 Std. ruhen lassen. Mixbehalter reinigen.

2. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trocknen und weiBen bis hellgriinen Teil in

0,5 cm breite Rollchen schneiden. Kidneybohnen in ein Sieb geben, unter flieBendem
kaltem Wasser abspilen und abtropfen lassen. Mais ebenfalls in ein Sieb geben, unter
flieBendem kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

3. Brotchen in Wiirfel mit 2 cm Kantenlange schneiden und im Mixbehalter mit
eingesetztem Messbecher 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern. Abgetropfte Kidneybohnen,
Paprikapulver, % TL Salz und ¥z TL Pfeffer dazugeben und mit eingesetztem Messhecher
15 Sek./Stufe 7 piirieren. Mithilfe des Spatels an der Innenwand des Mixbehalters nach
unten schieben. Abgetropften Mais, gehackte Tomaten, Friihlingszwiebelringe, gehackte
Petersilie und Creme fraiche mit Krautern dazugeben und alles mit eingesetztem
Messbecher mit Linkslauf 15 Sek./Stufe 1 vermischen. Nach Belieben noch einmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit eingesetztem Messbecher mit Linkslauf

15 Sek./Stufe 1 vermischen.

4. Backofen auf 200 °C vorheizen. Restliches Ei in einer Schiissel mit einer Gabel
verquirlen. Gekiihlten Teig halbieren, eine Halfte mit den Handen noch einmal kraftig
durchkneten und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache 1 mm diinn ausrollen. Mit


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/674341/empanadas-mit-bohnenfuellung-299652.jpg

einem Ausstecher 16 Teigkreise ausstechen. Jeweils 1 EL der Hahnchenfillung mittig auf
eine Halfte des Kreises setzen. Rander mit verquirltem Ei bestreichen und Teig ohne
Lufteinschliisse tber der Fiillung zu einem Halbkreis zusammenklappen. Rand von einer
Seite ausgehend fest andriicken und dabei immer wieder ein Zipfelchen wie beim
Flechten nach innen driicken — so entsteht das typische Randmuster. Alternativ Rand
mit einer Gabel festdriicken. Mit der anderen Teighalfte ebenso verfahren.

5. Teigtaschen auf 2 mit Backpapier belegten Blechen verteilen, mit restlichem Ei
bestreichen und nacheinander im heiBen Ofen ca. 20 Min. backen, bis ihre Oberflache
schon gebraunt ist.

6. Empanadas aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter leicht abkiihlen
lassen. Sie schmecken warm oder auch kalt als Snack, Vorspeise oder Fingerfood eines
Buffets.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 937 kcal
Kohlenhydrate 120 g
FiweiB 2hg
Ballaststoffe 8g

Fette 40g



