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EMPANADA (ARJANTIN)

3 bardak un

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

3 yemek kasigi margarin

1 tath kasidi tuz

Yarim su bardagi su

1 tath kagigi sirke

Istege gére kiymali, tavuklu, parca etli, peynirli, sebzeli vb.harg
1 adet yumurta

1 yemek kasigi su

Bir kapta su, yumurta beyazi, yumurta ve sirke karistirilip, iyice ¢irpilir. Un, tuz ve yagi genis bir kaba konulur ve
parmak ucu ile iyice kanistirilir. Ortasi acilir ve sivi karigim igine dékulir. Hepsi iyice hamur olana kadar
kanistirilir. Unlu bir zeminde yogdurulur, strece sarilip dinlendirilmek tzere buzdolabina konulur. Buzdolabinda bir
saat bekletilir. Bu arada istenilen i¢ hazirlanir, pigirilir ve soguyana kadar bekletilir.

Buzdolabindan ¢ikarilan hamur beze blytkliginde pargalara ayrilir. Unlanan tezgahin Gizerine konulur, Uzeri
hafifgce unlanir ve merdaneyle daire seklinde acilir. Agilan hamurun yarisina i¢ malzeme konulur ve hamurun
diger kismi tizerine kapatilir. Parmak uglariyla kivira kivira kenarlari kapatilir. Tim hamurlar igin ayni iglem
yapilir. Tepsiye yagh kagit serilir, empanadalar tizerine yerlestilir. Uzerlerine bir kapta karigtirilan yumurta ve su
karigimi firga ile siirtlir. Onceden 180 C[?lde isitilmis firinda maks. 25 dak.(kizarana kadar) pisirilir. linmasi
beklenir ve servis edilir.
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