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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Carlos Pizzorno empfiehlt:
Empanadas de Pollo y Morrén Asado

& Mayusculas Marselan

Zutaten fur 14 bis 16 Empanadas

500 g Weizenmehl

100 g kalte Butter

1TL Salz

220 ml lauwarmes Wasser
1 Eigelb

450 g Hahnchenbrust
3 rote Paprikaschoten
2 mittelgrolRe Zwiebeln
75 g griine Oliven

2 hartgekochte Eier

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 TL Paprikapulver edelsif

% TL Kreuzkiimmel

% TL getrockneter Oregano

2 EL Petersilie

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech
legen. Unter dem Backofengrill oder bei 230 °C Oberhitze rosten, bis die Haut dunkel wird
und Blasen wirft. Die Paprikahalften anschlieRend in eine Schissel geben, abdecken und
etwa zehn Minuten ruhen lassen. Danach die Haut abziehen und die Paprika in kleine Wirfel
schneiden.

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Schiissel vermischen. Die kalte Butter in kleinen Stiicken
zugeben und mit den Handen einarbeiten. Das lauwarme Wasser nach und nach hinzufiigen

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de
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und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Hahnchenbrust trockentupfen und mit etwas Salz wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten goldgelb anbraten. Anschliefend vollstandig
auskthlen lassen und in kleine Wiirfel schneiden oder mit zwei Gabeln in grobe Fasern
zupfen.

Die Zwiebeln fein wiirfeln und in derselben Pfanne bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.
Den fein gehackten Knoblauch zugeben und kurz mitdiinsten.

Nun die gerostete Paprika, das Hahnchenfleisch, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Oregano
hinzuftigen. Alles zwei bis drei Minuten miteinander vermengen. Mit Salz und schwarzem
Pfeffer abschmecken.

Die Oliven in Scheiben schneiden. Die hartgekochten Eier wiirfeln. Beides zusammen mit der
gehackten Petersilie unter die Fiillung heben.

Die Fullung vollstandig auskiihlen lassen.

Den Teig etwa drei Millimeter diinn ausrollen und Kreise von etwa zwolf Zentimetern
Durchmesser ausstechen. Jeweils einen gehauften Essloffel Fiillung in die Mitte geben. Die
Teigrander mit etwas Wasser befeuchten, den Teig zusammenklappen und die Rander fest
verschlieBen. AnschlieBend die Kanten dekorativ einschlagen oder mit einer Gabel
andricken.

Die Empanadas auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und mit verquirltem Eigelb
bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 20 bis 25 Minuten backen, bis die
Empanadas goldbraun sind.

Die Empanadas einige Minuten ruhen lassen und anschlieBend warm servieren.

Dazu passt ein junger, vitaler und tanninarmer Rotwein wie der Mayusculas Marselan von
Pizzorno. Im Sommer gerne auch etwas gekdihlt!

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



