B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EMPANADA
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Hamur igin:

3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kabartma tozu

1/2 su bardag tereyadi (soguk, kiip kiip dogranmis)
1/2 su bardagi su (soguk)

1 adet yumurta (¢irpilmig, hamur icin)

1 yemek kagigi sirke

I¢c Harci Icin:

300 gram kiyma

1 adet sodan (ince dogranmig)

1 adet yesil biber (ince dogranmisg)

1 dis sarimsak (ince dogranmig)

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasigi kirmizi biber

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1/2 su bardagi dogranmis siyah zeytin (istege bagh)
1/2 su bardagdi haslanmis bezelye (istede bagl)

2 adet haslanmis yumurta (dogranmis, istege bagl)
2 yemek kagig zeytinyagi

Uzeri Igin:

1 adet yumurta (¢irpiimis)

Un, tuz ve kabartma tozunu bir karistirma kabinda harmanlayin.

Soguk tereyagini ekleyin ve parmak uclarinizla veya bir pasta kesici ile kumlu bir kivam alana kadar karigtirin.
Cirpilmis yumurta, su ve sirkeyi ekleyin. Karigimi bir araya getirip hamur haline getirin.

Hamuru streg filmle sarin ve en az 1 saat buzdolabinda dinlendirin.

Zeytinyag@ini bir tavada isitin. Sodan, yesil biber ve sarimsagi ekleyip yumusayana kadar soteleyin.

Kiymayi ekleyin ve kahverengilesene kadar pisirin.

Kimyon, kirmizi biber, tuz ve karabiberi ekleyin. Karigtirarak pigirin.

Istege bagl olarak dogranmis siyah zeytin, haslanmig bezelye ve haslanmis yumurtayi ekleyin. Karigtirarak
birka¢ dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Firnni 180 dereceye isitin.

Dinlenen hamuru unlanmig bir ylizeyde ince bir sekilde agin. Bir bardak veya kalip kullanarak yuvarlak pargalar
kesin.

Her bir yuvarlak hamurun ortasina bir kasik i¢ har¢ koyun.

Hamurun kenarlarini su ile hafif¢e islatin ve yarim ay seklinde katlayin. Kenarlarini ¢atal yardimiyla bastirarak
kapatin.

Hazirladiginiz empanadalari yagl kagit serilmig firin tepsisine yerlestirin.

Uzerlerine girpilmis yumurta siirtin.

Onceden isitilmis firinda yaklasik 20-25 dakika, Uzeri altin rengi olana kadar pigirin.

Finndan ¢ikarin ve sicak veya Ilik olarak servis yapin.
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