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Chicken-Fajita-

FUR 20 STUCK
1 PORTION KLASSISCHER EMPANADATEIG
(S.5.8)

FULLUNG

280 g Hiihnerbrustfilet
150 g rote Paprika

1 Knoblauchzehe

40 grote Zwiebel

1,5 EL Pflanzendl

2 TL Empanadagewiirz (s.S. 7)
2 TL Tomatenmark

30 g geriebener Gouda

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

GLASUR
1 Ei

1 EL Milch

1 Prise Salz

Empanadas

Das Hithnerbrustfilet kalt abwaschen, trockentupfen und
in feine Streifen schneiden. Die Paprika waschen, putzen
und Kklein wiirfeln. Den Knoblauch und die Zwiebel schilen
und fein hacken.

Das Pflanzenol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Paprika, Zwiebel und Knoblauch bei mittlerer Hitze

ca. 3 Minuten andiinsten, dabei gelegentlich umriihren.
Das Gemdiise in eine Schiissel geben.

Das Hithnchen in die Pfanne geben und von allen Seiten
anbraten. Das Empanadagewiirz dariiberstreuen und

unter Rithren weitere 2 Minuten braten. Das Hithnchen
ebenfalls in die Schiissel geben. Das Tomatenmark

und den Gouda dazugeben und alles gut vermengen. Die
Chicken-Fajita-Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Empanadateig wie im Rezept beschrieben zubereiten
und 3 mm diinn ausrollen. Kreise mit einem Durchmesser
von 10 cm ausstechen. Teigreste erneut verkneten, ausrollen
und Kreise ausstechen. Je 1 EL Fiillung mittig auf die Kreise
geben, die Teigkreise zusammenklappen und die Rander
gut festdriicken. Nach Belieben die Rinder mit den Zinken
einer Gabel eindriicken. Die Empanadas auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech setzen und fiir ca. 30 Minuten in
den Kiithlschrank stellen.

Den Ofen auf190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei mit
der Milch und einer Prise Salz verquirlen und die Empanadas
diinn damit bestreichen. Die Empanadas im Ofen (Mitte)
ca. 22-25 Minuten goldgelb backen.

Dazu schmeckt Sour Cream, zubereitet mit Zitronensaft
anstelle von Limettensaft (s. S. 59).






Weinbergpfirsich-
Emp anadas it mizckex

FUR 20 STUCK
1PORTION SUSSER EMPANADATEIG (8. S. 12)

FULLUNG

350 g Weinbergpfirsich

2 EL gehackte Minze

4 TL brauner Zucker
Mark von Y Vanilleschote

GLASUR
1Ei

1 EL Milch

| Prise Salz

Die Weinbergpfirsiche kreuzweise einschlitzen und in einen
grolRen Topf geben. Mit kochendem Wasser iibergiel3en,

ca. 5 Minuten ziehen lassen. AnschlielRend die Pfirsiche aus
dem heiflen Wasser nehmen und hauten.

Die Pfirsiche in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit
der gehackten Minze, dem braunen Zucker und dem Vanille-
mark vermengen.

Den Empanadateig wie im Rezept beschrieben zubereiten und
3 mm diinn ausrollen. Kreise mit einem Durchmesser von

10 cm ausstechen. Teigreste erneut verkneten, ausrollen und
Kreise ausstechen. Je 1 EL Fiilllung mittig auf die Kreise geben,
die Teigkreise zusammenklappen und die Rander gut fest-
driicken. Nach Belieben die Rinder mit den Zinken einer
Gabel eindriicken. Die Empanadas auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen und fiir ca. 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.

Den Ofen auf190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei mit
der Milch und einer Prise Salz verquirlen und die Empanadas
diinn damit bestreichen. Die Empanadas im Ofen (Mitte)

ca. 22-25 Minuten goldgelb backen.

Nach Belieben kdnnen diese Empanadas mit Zimt-Zucker
bestreut werden wie auf' S. 47 beschrieben.
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