Italienisches

Weihnachtsgeback Pittabuona
Pitta’mpigliata calabrese

Pitta’'nchiusa

Italienisches Weihnachtsgeback [JJ mit der CC geknetet und mit
der Pastawalze Teig gewalzt [J[] gefullt mit NuUssen und Rosinen
und Honig

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Rezept:

Fiur die Fullung:

Insgesamt 300 gr gehackte Haselnusse &Mandeln
200 gr Rosinen

1/2 TL gem. Nelken

1/2 TL Zimt

3EL Rum

2EL Anisschnaps

*50 ml Orangensaft

Alles ca. 45min ziehen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807
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Flur den Teig:

400g Hartweizenmehl
609 Zucker

100g Milch

6g Backpulver

2 Eigelb

50g neutrales 0l
50g Brandy oder Rum
2 PriseZimt

2 Prise gem Nelken
2 Prise Salz

Finish:
Etwas Honig

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Teig auf niedrigster Stufe mit dem K-
Haken zu einem homogenen Teig kneten.

100g Teig abwiegen und rund ausrollen (das wird der Boden).

Aus dem restlichen Teig Streifen ausrollen (Pastawalze, erst
Stufe 1, dann bis Stufe 3-4 walzen) mit etwas Ol bepinseln und
mit den Nuss-Rosinen-Mischung belegen. Steifen zusammenklappen
und zu einer “Rose” aufrollen.

Auf den ausgerollten Boden verteilen. Erst in der Mitte eine
und die andern drumherum.

Ich hab den uUberstehenden Teigboden hochgeklappt und mit
Alufolie fixiert.

Wenn eine Form voll ist, ggf. noch eine zweite beginnen.
Dann die Rose bei 180Grad Umluft 1Std backen.
Nach dem Backen die noch warme Rose mit Honig bestreichen.

Weitere Fotos vom Nachbacken:
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Fluffige Marmeladenréllchen

Originalrezept von Divi-TV. Von Stine Helm auf Kenwood
umgewandelt. Fotos Stine Helm

Das Originalrezept mit Rezeptvideo ist auf youtube zu finden.
Die Zutaten unten sind fast gleich wie ihre.
Die Zubereitung ist anders. Kenwood statt Esstabchen [J

Zutaten:
550 gr Mehl (hier:300 gr 405er und 250 gr 550er)
260 gr Milch (etwas mehr je nach Mehl)
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1 groBes Ei

1 Prise Salz

5 gr Hefe

70 gr Zucker

90 gr Butter

Hier noch Tonka-Bohne

Zum Fullen hier mit Quittenmus e[] und Nuss-Nugat-Creme — oder
in der Giselavariante ohne alles

Zubereitung:

Die Zutaten “Mehl bis Hefe” in der CC 5 min auf Stufe “min”
mischen. Hier sieht man schon, ob der Teig zu trocken 1ist.
Dann 10ffelweise nochmal etwas Milch dazu geben. Danach auf
Stufe 1 den Zucker einkneten und dann stiuckchenweise die
Butter. Gehen lassen. Das dauert sicher 2-3 Stunden.

Teig vorsichtig auf die Arbeitsplatte geben, nicht
zusammenkneten! 12 Teiglinge abstechen. Die hatten hier 87
oder 88 Gramm.

Rund schleifen.
Abdecken und 5-10 min entspannen lassen.

R ol

Rechteckig ausrollen — am besten geht das mit der Pastawalze
auf Stufe 1. Ein Klecks Marmelade drauf. Umschlagen, seitlich
einschlagen und aufwickeln bis am Ende. Mit Schlul8 nach unten
in eine rechteckige Form setzen <Giselavariante verstellbarer
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Backrahmen>. Mit Wasser bespruhen.

Gut aufgehen lassen. Mit verquirltem Eigelb bestreichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 0/U 18-20 min backen bis
sie goldbraun sind. Im Originalrezept werden sie ganz heifR
noch mit Butter eingerieben.

Schwiegermutterzungen mit LM

Rezept und Bilder von Ines Gluck
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Zutaten:

300 gr LM Lievito madre (wer keinen LM hat, gibt 3 gr. frische
Hefe oder alternativ 3 gr. frische Hefe/200 gr. Mehl/100 gr.
Wasser zu, Ruhezeit und restliche Zubereitung bleiben
identisch)

120 gr warmes Wasser

50 gr Olivenol

250 gr Weizenmehl 550

10 gr Salz

40 gr geriebenen Parmesan

Zubereitung:

Alles mit dem Knethaken auf Stufe Min fir 2 min vermischen und
dann noch mal 5 min auf Stufe 1 auskneten lassen.

30-60 min ruhen lassen.

Dann entweder 20 gr Teig Teile durch die Nudelwalze lassen
oder ganze Teigbander machen und in Streifen schneiden.

Ich lass bis auf Stufe 2 oder 3 walzen.

Aufs Blech legen, mit Olivenol bepinseln und nach belieben mit
Meersalz, Thymian, Rosmarin etc bestreuen.

In den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft fdr 12-13 min
backen.

Die Menge ergibt 3 Bleche die man dann gleichzeitig backen
kann.

Theoretisch sind die Teile lang haltbar, bei uns leider immer
zu schnell aufgegessen



Tipp:
Die Schwiegermutterzungen kann man auch in Crackerform machen.

Das ersaprt dann auch das Auswalzen mit der Walze. Siehe hier:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=11349



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/01/49398551_10218401954667374_2491240572535177216_n.jpg

Cartellate

Bilder und Rezept von Elisabetta Tallarico
Zutaten und Zubereitung

man knetet einen Teig aus

750g Mehl

1Pack Backpulver

130ml Olivenol

200ml WeiBwein (geht auch Sekt)

1 Prise Salz

1TL Zucker

Alle Flussigkeiten mit dem Zucker und Salz in der CC erwarmen
( nicht kochen ) . Mehl & Backpulver mischen und dazu geben.
Alles gut verkneten u 30min ruhen lasse.

Dann aus den Teig Platten walzen (ich hab vonl-6 gewalzt) mit
einem Teigradchen 3cm breite und 30cm lange Streifen
schneiden. Und dann zur Rose formen.( Videos dazu kann man auf
Youtube anschauen, einfach Cartelatte eingeben)

In Ol frittieren bis sie schén goldfarben sind.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11127
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]

Honig u Vin Cotto ca 500 ml ( ital. Wurze aus eingedicktem
Traubenmost ) 1in einer Pfanne erwarmen und die Teigrosen
darin kurz baden. Fertig

Cracker XXL homemade by Ines
<3
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Foto und Rezept Ines Gluck

Zutaten:

300 gr Mehl Weizen 550
120 gr Mineralwasser

2 gr Hefe

10 gr Olivenol

10 gr Salz

Zubereitung:
Die Zutaten 3 min auf Stufe min und 5 min auf Stufe 1 kneten
(Knethaken).

Dann etwa 30 min ruhen lassen (falls Zeit ist).

Kleine Stucke vom Teig abstechen und bis Stufe 5 oder 6 nach
Belieben durch die Pastawalze laufen lassen. Geht naturlich
auch mit dem Wellholz.

Dann die Teile mit Olivenol bepinseln, ich personlich lass mir
von meinem Olivendealer nach dem Wiegen immer noch 01 von den
eingelegten Oliven geben. Da sind schon genug Krauter drin.
Dann noch ein wenig Salz drauf.

Im auf 230 Grad vorgeheizten Ofen das belegte Lochblech auf
den Backstahl geschoben und fir 6 min gebacken.

Chiacchiere all arancilia -
Italienisches Faschingsgeback
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Rezept von Flavia Di Blasi

Zutaten:

300 gr. Mehl Type 00 (da ich dieses nicht hatte, habe ich zur
Halfte Mehl 405 und zur Halfte Manitobamehl genommen)

30 gr. Puderzucker

1 Prise Salz

30 gr. geschmolzene Butter (etwas abgekuhlt)

20 ml. Grappa/Schnaps

1 Ei (Butter, Schnaps, Ei sollten ca. 120 gr. sein. Falls es
weniger ist, mit etwas Orangensaft auffillen)

Saft einer halben ausgepressten Orange (ich habe eine ganze
Mandarine genommen)

Etwas getrocknete Orangenschale

Zum Bestreuen: Puderzucker
Zum Frittieren: 01

Zubereitung:
Orange oder Mandarine auspressen.



Im Kessel mit K-Haken aus den Zutaten einen Teig formen. Dann
mit der PastaFresca und der Lasagnematrize Lasagneplatten
herstellen.

Alternativ mit der Pastawalze Teigbander herstellen.
Alternativ mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize arbeiten
(hier einfach Mehl, Salz und Zucker in die Schussel geben.
Dann die fliussigen, kurz zerquirlten, Zutaten 1langsam
einfullen. Kneten und ausgeben.

Mit einem Teigradchen kleine Rechtecke herstellen und auch in
der Mitte 1 oder zweli Spuren ziehen.
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Ol in die Gourmet fillen und ca. 175 Grad einstellen
(Frittiertemperatur sollte 165-170 Grad sein. Durch das
Hereingeben von den Teigteilen kuhlt die Temperatur sich aber
immer etwas ab, so dass ich die Temperatur etwas hoher als
gewunscht eingestellt habe.

Nach und nach immer Teigstiicke in das heisse 01 geben. Bei
gewlnschtem Braunungsgrad herausholen. Abkuhlen lassen.

Abgekuhlt mit Puderzucker bestreuen und hemmungslos geniessen
<3
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Tipp: Ersetzt man den Orangensaft durch Milch und den Grappa
durch Rum erhalt man die 6sterreichischen Polsterzipfel.

Variante Dagmar Moller:

Mit Dinkelmehl anstelle Farina 00 und Orangenlikor anstelle
Grappa.

Und.. mit der Mafaldematrize:

Fotos Dagmar Moller
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Ravioli mit Spinat-Ricotta

gefullt

Zutaten fur ca. 5 Personen

Ergibt ca. 120 kleine Ravioli aus Raviolistempel mit 4 cm
Durchmesser. Zuzuglich der Teigreste, die ich meist am
nachsten Tag zu Tagliatelle oder Spaghetti verarbeite.

Zutaten:

Fur den Nudelteig

590 gr. Semola

60 gr. Mehl

10 gr. Salz

8 gr. Kurkuma

10 gr. Olivenol

260 gr. Eier

90 gr. Eigelb

Fur die Fiullung

400 gr. Spinat geputzt
1 Ei

Muskatnuss frisch gerieben, Salz, Pfeffer
150 gr. Ricotta

100 gr. Mascarpone


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9794
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50 gr. Parmesan

Fur die Sauce

Ca. 50 gr. Butter
Salbeiblatter nach Belieben
Fur die Nudelzusammensetzung:
Etwas Wasser

Flur das Finish

50 gr. Parmesan

Zubereitung:

Aus den Nudelteigzutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig
herstellen. Manchmal finden die Zuaten nicht gut zueinander,
dann wechsle ich kurz zum K-Haken. Nudelteig in Klarsichtfolie
wickeln und fur mindestens eine Stunde in den Kuhlschrank
legen.

Spinat putzen und kurz 1in Salzwasser kochen, bis er
zusammenfallt. Zerkleinern und gut auswringen.

Zutaten fur Fullung in CC-Schussel geben und mit dem
Flexielement kurz vermischen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/P1130083.jpg

Nudelteig mit Hilfe der Nudelwalze auswalzen. Zuerst ein paar
Mal auf Stufe 0 walzen, dann sich so weit vorarbeiten, bis der
Teig relativ dunn ist.

(o] T

Die gewalzten Blatter mit angefeuchteten Geschirrtuchern
(Blumenspritze hilft) abdecken, damit sie nicht antrocknen.

Dann mit einer runden Form (ich nehme ein breiteres
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Whiskeyglas oder einen Servierring) ausstechen. In die Mitte
einen kleinen Loffel der Spinatmasse geben. Den Rand mit
Wasser befillen und mit einem Ravioliausstecher (meiner hat
einen 4-cm-Durchmesser) ausstechen.

Auf ein mit Semola oder Mehl bestreutes Blech legen oder
stellen.

Butter in einem kleinen Topf aufschaumen und Salbeiblatter
kurz mitkochen.

Raviolinudeln in Salzwasser Kkochen. Entweder mit der
Salbeibutter betraufeln und mit Parmesan bestreuen.
oder in eine feuerfeste Form fullen. Die Butter dariber
traufeln und mit Parmesan bestreuen. Dann noch 10 Minuten bei
220 Grad 0/U uberbacken.
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Zum Servieren nochmals frischen Parmesan darubergeben.

Tipp zum Vorbereiten, wenn abends Gaste kommen:

Ravioli morgens vorbereiten, eine knappe Minute kochen,
abschrecken. Abends just-in-time dann die vorbereiten Ravioli
nochmals in heisses Wasser geben und fertig kochen.

Spaghetti Carbonara



https://www.cookingchef-freun.de/?p=9752

Zur Kenwood Gourmet gibt es neue, leicht veranderte
Pastawalzen. Die musste ich natlrlich gleich ausprobieren. Das
Fazit mal ganz am Anfang: Die sind absolut toll. Ich habe ja
schon lange eine Marcato Atlas mit Motor die geht jetzt in
Ruhestand.

Das Rezept beruht auf einer Anregung von
http://www.chicagotribune.com/dining/recipes/sc-carbonara-eski
n-food-0526-20170523-column.html mit ganz leichten
Anderungen.

Fur zwel grofzugige Portionen.
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Zutaten fiir die Spaghetti:

2509 Weizenmehl 550
50g Hartweizenmehl

2 Eier

2 Eigelb

Wasser nach Bedarf.

Restliche Zutaten:

4 Eier

2 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen, fein gewurfelt

1 Scheibe (ca. 80g) Pancetta (ich hatte Schwarzwalder weil
kein Pancetta im Haus war)

2 EL trockener WeiRwein

80g Parmesan frisch gerieben (auch gemischt mit Peccorino)
1 EL fein gehackte Petersilie

Pfeffer

Zubereitung:

Multi mit Messer
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Zuerst den Pastateig vorbereiten. Das Mehl und Hartweizenmehl
in den Multi mit Messer geben. Die beiden Eier und beide
Dotter zugeben. Mit “P” zu einem festen Teig verarbeiten.
Notfalls etwas Wasser zugeben. Der Teig sollte fest sein und
nicht kleben. Zu einer Kugel drucken und diese 1in
Frischhaltefolie einwickeln. Mindestens 30 Minuten bel
Raumtemperatur rasten lassen.

Kochschiissel, kein Riihrelement, Spritzschutz

In die Kochschissel ein Sieb (hier das grobe Sieb aus dem
Passiereinsatz) legen und 3L Wasser einfullen. Auf 67°C
einstellen und aufheizen lassen. Wenn die Temperatur erreicht
ist 4 Eier einlegen und 1 Stunde einstellen.

Die Eier sollen bei 63°C garen. Bei mir hat das die
Einstellung auf 67°C erfordert. Das kann unterschiedlich sein
je nach eingelegtem Sieb und Raumtemperatur. Also bitte
nachmessen und bei Bedarf korrigieren.

Wenn die Zeit abgelaufen ist die Schissel beiseite stellen.

Pastawalze, Schneidwalze Spaghetti

Den Pastateig in 3 Teile teilen und jeweils flach drucken.
Zweimal durch die Walze bei Einstellung 0 laufen lassen.
Zusammenfalten und nochmal durchlaufen lassen. Bei 3 und 4
jeweils einmal durchlaufen lassen. Wer ganz dunne Spaghetti
mag kann die Teigplatten nochmal bei 5 durchlaufen lassen.

Die Spaghettiwalze montieren und die Teigplatten zu Spaghetti
schneiden. Moglichst auf einen Nudeltrockner aufhangen und
beiseite stellen.

In einer Pfanne den Knoblauch in Olivendl leicht goldgelb
anbraten. Knoblauch aus der Pfanne loffeln und beiseite
stellen. In dem aromatisierten Ol den Schinken anbraten. Nicht
zu stark braten. Mit dem WeiBwein abloschen und noch 1 Minute
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kocheln lassen.
Die Spaghetti in leicht gesalzenem Wasser 2-3 Minuten kochen.
Abgiellen und das Kochwasser auffangen.

Zu den Spaghetti in einer groBen Schussel den geriebenen Kase
und den Schinken aus der Pfanne zugeben. Wer mag gibt auch
noch den angebratenen Knoblauch zu. Gut mischen. Pfeffer
daruber mahlen und die gehackte Petersilie zugeben und wieder
gut mischen.

Zum SchluB zwei der Eier zugeben und nochmal gut mischen. Die
Mischung soll jetzt angenehm cremig sein. Ist sie zu fest mit
ein wenig Nudelkochwasser einstellen.

Auf zwei Teller verteilen, in der Mitte eine kleine Vertiefung
machen und von den beiden verbliebenen Eiern nur das Eigelb
rein geben.

Ravioli mit Maronenfullung al
forno

Fotos Gisela M.
Fir 4 Personen als Vorspeise, fur 2 Personen als Hauptgericht

Zutaten:
Teig:
Ravioliteig aus 250 gr. Semola, zB. von hier Ravioli (ich bin
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diesmal fremdgegangen und habe den Pastamaker benutzt, 250 gr.
Semola/115 gr. Flussigkeit bestehend aus 2 Eigelb aufgefullt
mit Wasser/5 gr. 01)

Fullung:

200 gr. Maronen verzehrfertig
100 gr. Ricotta

80 gr. Parmesan gerieben
Salz/Pfeffer/Schluck Olivendl

Sauce:
GrolBes Stuck Butter
Ein paar Blatter Salbei

Parmesan gerieben

Zubereitung:
Alle Zutaten fur die Maronifullung in den Multizerkleinerer
mit Messer geben und alles purieren.

Nudelteig fir Ravioli mit dem Knethaken zubereiten. Im
Kiuhlschrank 2 Stunden kuhlstellen und dann mit der Walze
auswalzen und mit Geschirrtuch (leicht mit Blumenspritze
bestaubt) abdecken, damit die Platten nicht austrocknen.

Oder wie ich heute mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize
von Pastidea den Teig direkt im Pastamaker verarbeiten,
ausgeben und dann mit dem angefeuchteten Kiuchentuch abdecken.
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Mit einem Glas runde Kreise ausstechen. Einen Loffel Fullung
zugeben. Den Rand mit Wasser bestreichen. Zusammenklappen und
mit einem Ravioliausstecher ausstechen. Auf einem Blech mit

etwas Semola stellen und leicht antrocknen lassen.

Etwas Butter in einem Topf aufschaumen, frische Salbeiblatter
zugeben.

Die Ravioli ca. 1-2 Minuten in Salzwasser kochen. Die Ravioli
in kleine ofenfeste Topfle abfillen. Die Salbeibutter daruber
traufeln. Etwas Parmesan daruber reiben und ca. 10 Minuten bei
220 Grad/0-U uberbacken. Guten Appetit.
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Empanadas misioneras
(Argentina)

Rezept, Fotos und Anleitung zur Verfligung gestellt von
Tatiana Franco

Das Rezept ist von meiner Mutter, welche lange in Argentinien
gelebt hat und dort von unserer damaligen Nachbarin gelernt
hat, wie man Empanadas macht. Wir lebten dort in Eldorado, in
der Provinz Misiones. Die fertigen Teigblatter kann man dort
uberall kaufen. Hier in der Schweiz hat sich meine Mutter
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zuerst eine Kenny zugelegt, welche nun nach 30 Jahren mit
meinen Eltern nach Spanien ausgewandert ist und dort noch
immer ihren Dienst tut.

Fur etwa 50 Empanadas (je nach Teigdicke)

Zutaten:

Teig

600 gr Weissmehl

4 Eier

150 gr. Wasser (eher weniger)

1 EL Salz

Fillung

1 kg Rinds-Hackfleisch

1 kl. Tasse Reis kochen

1.5 grosse Zwiebeln gehackt

2 grosse Knoblauch-Stucke gehackt

1 gruner Peperoni (nicht zu gross) gewurfelt
1 roter Peperoni(nicht zu gross) gewlrfelt
5 hartgekochte Eier gehackt

Salz

Pfeffer

Grill-Gewlrz mild
Grill-Gewlrz scharf
Paprika scharf

Zubereitung:

Teig:

Der Teig sollte eher ein trockener, harter Teig sein. Wenn der
Teig zu feucht ist, kleben die Teigblatter gerne aneinander
und die Empanada geht beim Frittieren eher kaputt. Ich gebe
zuerst alle Zutaten bis auf das Wasser in die Schussel und
lass Kenny dann arbeiten (max. Stufe 1, Knethaken). Dann gebe
ich langsam, nach Bedarf das Wasser dazu. Wenn der Teig gut
zusammenhalt und nicht mehr brdckelt (er ldst sich dann vom
Schisselrand) nehm ich in aus der Kenny und bearbeite ihn noch



kurz von Hand. Dies mache ich aber eher, um zu spuren, ob der
Teig die richtige Konsistenz hat.

Der Teig geht danach fir ca. 30 Minuten in den Kihlschrank.

Nach ca. 30 Minuten nehme ich ca. % des Teiges aus dem
Kihlschrank und mehle diesen Teil gut ein. (ich nehme nicht
das ganze Stuck Teig, damit die Teigplatte nicht zu lang wird
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Danach lasse ich ihn das erste Mal auf Stufe 1 durch die
Teigwalze, mehle das Teigstuck wieder beidseitig gut ein,
falte es und lass es wieder auf Stufe 1 durch die Teigwalze.
Diesen Schritt wiederhole ich einige Male, bis ich auch von
der Breite her ein schones Teigstuck habe. Sollte der Teig
wahrend den ersten Durchgangen ,zerrupfen’, ist dies nicht
tragisch. Einfach wieder mehlen, falten und nochmals durch die

Walze.

\

Der Teig sollte schon glatt sein. Ich lasse ihn bis Stufe 8
durch. Dann ist der Teig nicht mehr zu dick und doch stabil
genug, um spater weiter bearbeitet und v.a. frittiert zu
werden.

Der Teig wird nun noch einmal ein wenig gemehlt. Um die
Teigblatter nun in die runden Formen zu schneiden, verwenden
wir kleine Teller.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/empanadas_tatjan6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/empanadas_tatjan7.jpg

Die runden Empanada-Formen legen wir nun in ein Backblech,
getrennt durch Backtrennpapier. Das Backtrennpapier schneiden
wir vor. Diese lassen sich immer wieder verwenden. Das Trennen
durch Backtrennpapier ist empfehlenswert. Nichts nervt mehr,
als wenn die einzelnen Teigformen aneinanderkleben..

B

Bis zu diesem Schritt lassen sich die Empanadas am Vortag
vorbereiten. Wir stellen das Backblech mit den vorbereiteten
Empanada-Formen an einen kuhlen Ort.

Fiillung:

Das Hackfleisch mit ein wenig 01 scharf anbraten. Peperoni,
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben, gut mischen und wirzen. Am
Schluss den gekochten Reis und die Eier daruntermischen.

Was man alles in die Fullung gibt, ist jedem selber
uberlassen. Dies ist ziemlich die Original-Mischung, welche
unsere Verwandten in Eldorado verwenden. Das Grill-Gewlrz ist
aus der Schweiz (Migros).
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In Spanien haben wir schon Empanadas probiert mit einer Thon-
Fullung, das war auch sehr lecker.

Fir meine Vegi-Schwester machen wir jeweils eine vegetarische
Mischung mit Wirz, Zucchetti, Karotten, Peperoni, Eiern und
Reis. Diese wurzen wir zusatzlich mit ein wenig Curry.

Auch dieser Arbeitsschritt lasst sich gut einen Tag vorher
vorbereiten. Die Fullung packen wir dazu einfach 1in
Tupperboxen und bewahren diese im Kuhlschrank auf.

Die FUllung muss unbedingt abgekihlt sein, bevor die Empanadas
damit gefullt werden und sie darf nicht mehr viel Flussigkeit
haben (diese sonst abgiessen)

Empanadas fiillen

Nun kénnen die runden Empanada-Formen gefullt werden.

Beim Fillen den Rand auslassen. Wenn es auf dem Rand Fillung
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hat, lassen sie sich nicht mehr gut schliessen und es kann
dann beim Frittieren Ol in die Offnungen reinlaufen.

Den Rand befeuchten wir lediglich mit ein wenig Wasser, dabei
den Pinsel zuerst am Tassenrand abstreifen.

Die Empanada zuklappen und den Rand mit einer Gabel
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verschliessen.

Die geschlossene Empanada wird nun noch ein wenig verschonert.
Dazu einfach dem Finger, den Teigrand an einigen Stellen ein
wenig eindrucken.

Die Empanadas werden jeweils zuruck 1in das gefaltete
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Backtrennpapier gegeben, damit sie nicht aneinander kleben.

Empanadas frittieren

Die Empanadas frittieren wir in Sonnenblumendél. Die Temperatur
stimmt, wenn das Ol blubbert, wenn man eine Empanada reingibt.
Die Empanadas vorsichtig in das heisse 0l geben, damit man
sich nicht durch Ol-Spritzer verbrennt.

Da das Frittieren ziemlich schnell geht, legen wir neben der
Kochstelle alles bereit. D.h. ein Abtropfsieb mit
Haushaltspapier und eine mit Haushaltspapier belegte Schussel.
Im Abtropfsieb werden die Empanadas nach dem Frittieren kurz
zwischengelagert, damit sie austropfen kodnnen. Danach
schichten wir die Empanadas in die mit Haushaltspapier
belegte Schissel.

Nicht zuviele Empanadas auf einmal reingeben. Die Empanadas
sollten im Ol schwimmen. Dabei mit einer Holzkelle vorsichtig
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das Ol Uber die Empanadas schwappen lassen, damit diese schén
knusprig werden und die typischen Blattern erhalten. Wenn sie
oben braunlich sind und sich erste Blattern gebildet haben,
die Empanadas vorsichtig wenden.

Die frittierten Empanadas nehmen wir so raus, dass die
halbrunde Seite gegen unten schaut.

So wird sie dann auch in das Abtropfsieb gelegt, damit
allfallig reingelaufenes 0l wieder abtropfen kénnte.
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Die Empanadas konnen gut 1 — 2 Tage so aufbewahrt werden.
Dafur einfach mit einem Kichentuch bedecken. Aber so richtig
knusprig sind sie naturlich, wenn sie noch lauwarm gegessen
werden.

,En Guete”

Das abgekiihlte Ol filtern wir und benutzen es noch einmal.
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