>HAMUR ISLERI

Santiago Empanada de Pino

Toplam 120 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 35 dk 8 kisilik Zor ~520 kcal Aclllbarl/10

Empanada de pino, baharatldana eti, sogan, kuru Gzium, siyah zeytin ve haslanm§ yumurtayX1rtramu-
runa alan Sili klasigidir.

Malzemeler

e 4 su bardagln

« 160 gr Tereyagl

e 1 su bardaglllisu

1.5 tatlkasfTTuz

* 600 gr Dana eti

» 3 adet Kuru sogan

* 3yemek kas@IS1whg

« 1 tatikas@Kimyon

« 1 tatlkas@ Tratltoz biber
0.5 su bardagXKuru tGzim
* 16 adet Siyah zeytin

* 3 adet Haslanm§ yumurta

* 1 adet Yumurta

YapH1

1. Un, tereyaglllBk ve tuzun yarlslyfirizsiiz hamur yogurun.

2. Hamuru 30 dakika buzdolablndalinlendirin.

3. Dana etini kuguk kiip dograylnkuru soganince klyln.

4. Slyhgda kuru sogan®B dakika yumusatln.

5. Dana eti, kimyon, tatltoz biber ve kalan tuzu ekleyip 10 dakika pigirin.

6. Pino harclrD dakika sogutun.

7. Hamuru aglpuvarlaklar kesin, igine pino harclkuru Gzum, siyah zeytin ve haglanmg§ yumurta koyun.

8. Empanadalarkapatlglrplinylmurta strin, 200°C flrind®2-25 dakika pisirin.

PUF NOKTASI

Pino harclrsbgutmak empanadalarkapatlrkehamurun yaglrekitmeden sekil almaslrshglar.

SERVIS ONERISI



Filrlndariklnéadakika dinlendirin, pebre veya acbiber sosuyla slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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