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EMPANADAS (VENEZUELA)

3 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

75 gram tereyag!

1 adet yumurta

1 tath kasigdi sirke

Yarim su bardagi su

Iciigin:

1 adet kuru sogan

10 dal maydanoz

200 gram az yagli kiyma
Yarim ¢ay kasigi tuz

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

1 adet yumurta

1 yemek kasigi su

Yumurta, sirke ve suyu bir kasede ¢irpin.

Yogdurma kabinda un, tuz ve tereyagini karigtirin.

Sirkeli karisimi ekleyip yogurmaya baglayin.

Hamurunuzu streg filmle sarip 40 dakika kadar dinlendirin.

Bu arada i¢ harci i¢in sogani, maydanozu ve biberi ince ince dograyin.

Bir tavada aygicegi yagini kizdirip 6nce soganlari ve biberleri kavurmaya baslayin.
Kiymayi ekleyip kavurmaya devam edin.

Tuz, karabiber ve kiyilmis maydanozu da ekleyip ocaktan alin.

Hamurunuzu avug i¢i blyUkliginde bezelere bolin.

Bezeleri unla agip i¢ harcini yerlestirin ve D harfi seklinde kapatin. (Adzini ¢atalla bastirabilir ya da érgu

yapabilirsiniz.)

Empanada&apos;lari tepsiye dizip Ustlerine sulandirdi§iniz yumurtayi firgayla satin.
Finni 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra empanada&apos;lari firina verin.
Ustleri kizarana kadar yaklasik 30 dakika firinlayin.

Sicak servis edin.
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