Empanadas mit Guacamole Al Gusto

Fiir 4 Personen:

Teig:

100 g kalte Butter 250 g Mehl Salz

100 ml lauwarmes Wasser

Fiillung:

250 g Rinderhackfleisch 1 mittelgrofle Zwiebel 1 kl. rote Paprikaschote
2 mittelgroBe Tomaten 2 EL Olivenol 1 getrock. Chili

% TL Kreuzkiimmel 1 EL kernlose Rosinen Pfeffer, Salz

Die Butter in Stiicke schneiden und mit dem Mehl und % TL Salz mit den Fingern feinbroselig
verreiben. Lauwarmes Wasser dazu geben und alles schnell zu einem glatten Teig verarbeiten.
Dabei nicht zu lange kneten; sonst wird der Teig zéh. In Folie wickeln und 2 Stunden kiihlen.
Tomaten hiuten, entkernen und hacken. Paprikaschoten von Kernen und Innenhaut befreien
und klein schneiden. Zwiebel fein hacken. Ol erhitzen und alles zusammen anbraten, bis das
Gemiise weich ist.

Hackfleisch dazu geben und anbraten, bis es braun und kriimelig ist.

Die getrockneten Chili zerbroseln und mit dem Kreuzkiimmel und den Rosinen in die Pfanne
zum Hackfleisch dazu geben, wiirzen und weitere 10 Minuten kocheln lassen, dann zum Abkiihlen
beiseite stellen.

Den Teig in acht Kreise von 12 cm Durchmesser ausrollen. Die Fiillung gleichm#fig auf dem Teig
verteilen. Dabei die Fiillung immer auf die eine Hélfte geben, dann die andere Hélfte dariiber
klappen und die Rénder andriicken. Im vorgeheizten Backofen (190 Grad Celsius) backen, bis
die Pasteten goldbraun sind. Heif3 servieren.
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