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EMPANADA (BOLIVYA)

3 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

75 gram tereyagi

1 adet yumurta

1 tath kasigi sirke

Yarim su bardagi su

I¢ harciigin:

1 adet kuru sogan

10 dal maydanoz

200 gram az yagh kiyma
Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber
1 adet kirmizi dolmalik biber
2 yemek kasigi aycicegi yag
Uzeri igin:

1 adet yumurta

1 yemek kasigi su

Yumurta, sirke ve suyu bir kasede ¢irpmakla baglayin.

Bagka bir kabin iginde unu, tuzu ve tereyagini kanistirin. Iki karigimi bir kapta yogurmaya baslayin.
Yogdurdudunuz hamuru dinlenmesi i¢in 40 dakika bekletin.

Bu arada i¢ harcini yapmaya baslayin.

Harg malzemelerini bir tavada guizelce kavurun.

Dinlenen hamuru avug ici biyUkliginde bezelere bolin.

Bezeleri unla agarak i¢ harcini yerlestirin ve agizlarini kapatin.

Bu sirada yumurta ve suyu bir kapta karistirarak hazirladiginiz bezelerin Gzerine sirin.

Borekleri tepsiye dizin. 80 derecelik firinda 30 dakika kadar, Ustleri kizarana kadar pigirin.

Sicak servis edebilirsiniz.

Not: Empanadas bdreginin i¢ harcinda dilediginiz degisikligi yapabilirsiniz. Borekleri istediginiz boyut ve
sekillerde hazirlayabilirsiniz.
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