
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Santiago Empanada de Pino
Toplam 120 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 7/10

Empanada de pino, baharatl1 dana eti, soğan, kuru üzüm, siyah zeytin ve haşlanm1ş yumurtay1 f1r1n hamu-

runa alan Şili klasiğidir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 160 gr Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Il1k su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 600 gr Dana eti

• 3 adet Kuru soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber

• 0.5 su bardağ1 Kuru üzüm

• 16 adet Siyah zeytin

• 3 adet Haşlanm1ş yumurta

• 1 adet Yumurta

Yap1l1ş
1. Un, tereyağ1, 1l1k su ve tuzun yar1s1yla pürüzsüz hamur yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

3. Dana etini küçük küp doğray1n, kuru soğan1 ince k1y1n.

4. S1v1 yağda kuru soğan1 8 dakika yumuşat1n.

5. Dana eti, kimyon, tatl1 toz biber ve kalan tuzu ekleyip 10 dakika pişirin.

6. Pino harc1n1 20 dakika soğutun.

7. Hamuru aç1p yuvarlaklar kesin, içine pino harc1, kuru üzüm, siyah zeytin ve haşlanm1ş yumurta koyun.

8. Empanadalar1 kapat1p ç1rp1lm1ş yumurta sürün, 200°C f1r1nda 22-25 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Pino harc1n1 soğutmak empanadalar1 kapat1rken hamurun yağ1n1 eritmeden şekil almas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI



F1r1ndan ç1k1nca 5 dakika dinlendirin, pebre veya ac1 biber sosuyla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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