PETITE GOURMETS
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Ev Yaplml Klymah Empanada

Gevrek ev yapimi kiymali empanada bérek hamuru ile. Mikemmel meze veya

atistirmalik icin geleneksel Spanish tarzi etli bérekler. Kolay adim adim tarif.

20 min 35 min 55 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 3 bardak un « 5 dig sarimsak
« Tyemek kasigi kabartma tozu « 2 yemek kasigi domates salcasi
« 2 yemek kasigi seker « 2 yemek kasigi sirke
« Tcay kasigi tuz « 2 yemek kasigi kimyon
» 1stick tuzsuz tereyag « 1cay kasigi pul biber
« Tyumurta « 1cay kasigi kuru kekik
» 3 bardak tavuk suyu « 1dolmalik biber
« 4 yemek kasigi zeytinyagi « 1kapya biber
« Tlibre kiyma « 1sogan

Yapilist
Hamuru hazirlayin

BuyUk bir kapta 3 su bardadi un, 1yemek kasigr kabartma tozu ve 1 tatli kasigr tuzu karistirin.

1 cubuk soguk tereyadini kiictik kupler halinde kesin ve parmaklarinizla un karisimina kaba kirinti gérinimune

gelene kadar caligin.

Kuguk bir kapta Tyumurtayr 4 yemek kasigi tavuk suyu ile ¢irpin, sonra un karisimina dékin ve hamur bir araya

gelene kadar karigtirin.

Hamuru strec filmle sarin ve ici hazirlarken en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.

igi hazirlayin
Buyuk bir tavada orta ateste 2 yemek kasigi zeytinyagini parlayana kadar, yaklasik 1 dakika isitin.

1 dogranmis sogan ekleyin ve ara sira karistirarak yumusak ve saydam olana kadar, yaklasik 5 dakika pisirin.
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5 dis dévulmus sarimsak ekleyin ve kokulu olana kadar, yaklasik 30 saniye pisirin.

1 pound kiyma ekleyin ve tahta kasikla pargalayarak kahverengi olana ve pembe kisim kalmayana kadar, yaklasik 6-

8 dakika pisirin.
2 yemek kasigi domates salcasi, 1tatl kasigr kimyon, 1 tatl kasigi kekik ekleyin ve tuz karabiber ile tatlandirin.

Karisim kalinlasana ve cogu sivi buharlasana kadar, yaklasik 8-10 dakika sik karistirarak pisirin, sonra atesten alin ve

tamamen sogumaya birakin.

Sekillendirin ve pisirin

Firni 375°F (190°C)'ye 1sitin ve blyk bir pisirme tepsisine pisirme kagidi serin.

Sogumus hamuru unlanmis ytizeyde 1/8 in¢ kalinliginda acin ve kase veya yuvarlak kesici kullanarak 5 inclik daireler
kesin.

Her dairenin ortasina 2 yemek kasigi sogumus i¢ yerlestirin, kenarlari su ile firgalayin ve yarim ay sekli olusturmak

icin hamuru Gstline katlayin.
Kenarlari catalla sikica bastirarak muharleyin, sonra altin renk icin Gstlerini 1 cirpilmis yumurta ile fircalayin.

Altin kahverengi ve gevrek olana kadar 25-30 dakika pisirin, sonra servis efmeden énce pisirme tepsisinde 5 dakika
sogutun.

Besin Degerleri

482 278 358 208 28 38 527mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Hamurdaki tereyadinin erimesini ve muhtrlemeyi zorlastirmasini énlemek igin ici tamamen soguk tutun.

Empadalari fazla doldurmayin - 2 yemek kasigi ic yeterlidir, cok fazla olmasi pisirme sirasinda patlamalarina neden

olur.

Siki bir kapanma saglamak ve pisirme sirasinda acilmalarini énlemek icin muhtrlemeden énce kenarlari su veya

cirpilmis yumurta ile firgalayin.

Sekillerini korumalarina ve yayilmalarini énlemeye yardimci olmak igin hazirlanan empadalari pisirmeden énce 15-
30 dakika buzdolabinda bekletin.



Buharin ¢ikmasina izin vermek ve pisirme sirasinda patlamayi énlemek igin her empada tzerinde kuguk yariklar

acin.
Ekstra altin renk icin Ustlerini pisirmeden énce bir yemek kasigi stt ile karistirilmis ¢irpilmis yumurta ile fircalayin.

icin oturmasina izin vermek ve sicak igten yaniklari énlemek icin pismis empadalari servis etmeden énce 5 dakika

dinlendirin.
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