THUNFISCH-EMPANADA

BESCHREIBUNG:
Diese hausgemachte Thunfisch-Empanada
ist einfach kostlich. Typisches Rezept
mit einer Fiillung aus Thunfisch,
Tomaten, Ei und Zwiebeln.

ZUTATEN FUR DEN TEIG:
1000 g Mehl

350 ml Milch

350 ml Natives Olivenol Extra
Meersalz

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG:
4 Zwiebeln

150 g gerostete Tomaten

7 Eier

3-4 Dosen Thunfisch in Olivenol
3 EL Mehl

Milch

Pfeffer

Meersalz
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ZUBEREITUNG:
Schneiden Sie die Zwiebeln in Scheiben
und legen Sie sie diese in eine Pfanne mit

i)

viel Ol.

und einen S’pﬁizer Milch hinzu, damit die

Fiillung eiff . wenig dicker wird. Gut
’@umruhren

i" eine Schiissel geben und

L ‘Thunfisch in einen Behilter
) rkleinern Sie ihn ein wenig.
j‘/1chten Eier in die Fiillung
gaen und g\,* vermischen. Den Thunfisch

h1@zufugen
Ini eine Schus‘l das Ol, die Milch und eine
ise Meers‘ geben. Als nachstes das

ehl nach und nach hinzufiigen, und gut
verm1schen &as Ergebnis muss ein glatter
Teig sein.
~Auf einer eﬁnen Flache mit etwas Mehl
i n Stiick Teig und kneten es.

Die Empanadas mit Eigelb bestreichen.
Bei 170 Grad etwa 30 Minuten backen, bis
der Teig eine goldene Farbe annimmt.




