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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Maria Baigorria aus Argentinien empfiehlt:
Empanadas de Cordero

& Mi Terruno Malbec Reserva

Zutaten (fir 12 Empanadas)

500 g Mehl

150 g Butter

% Tasse kaltes Wasser
1 rohes Ei

% TL Salz

800 g Lammbhack

200 g Kartoffeln

2 Frihlingszwiebeln

1 Zwiebel

% rote Paprikaschote
1 Knoblauchzehe

1 TL Kreuzkimmel (gemahlen)
1 Prise Muskatnuss

1 EL Speisedl
Salz
Pfeffer

Zubereitung Teig

500 g Mehl mit % TL Salz mischen. 150 g Butter dazugeben und zunachst zu einem
kriimeligen Teig kneten. Unter langsamer Zugabe von kaltem Wasser nun einen
geschmeidigen Teig kneten. Bei Bedarf etwas mehr Wasser dazugeben. Den Teig in Folie
wickeln und mindestens 30 Minuten im Kihlschrank fest werden lassen.

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

Kartoffeln samt Schale im Salzwasser 10 Minuten vorkochen. Heilles Wasser abgiellen und
Kartoffeln abkiihlen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinhacken. Paprika und Friihlingszwiebeln putzen und
in kleine Stlicke bzw. feine Ringe schneiden. Abgekiihlte Kartoffeln pellen und in kleine
Waiirfel schneiden.

In einer Pfanne bei mittlerer Hitze 1 EL Ol erwdrmen. Darin Zwiebeln, Knoblauch, Paprika
und Frihlingszwiebeln 4 Minuten diinsten. Dabei die Pfanne immer wieder schwenken.

Lammhack mit Kreuzkiimmel und Muskatnuss gut vermengen. Gewirztes Lammhack und
Kartoffelwirfel zum Gemdse in die Pfanne geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Weiter
bei mittlerer Hitze 15 Minuten braten, bis das Fleisch durchgebraten und goldbraun ist. Die
Pfanne vom Herd nehmen und die Fullung abkihlen lassen.

Tipp: Die Fillung gelingt auch mit Rinderhack oder Pilzen.

Zubereitung Empanadas

Ofen auf 180° C vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen, erneut durchkneten und daraus 12 gleichgroRRe Kugeln
formen. Diese jeweils zu einem 3 mm diinnen, kreisférmigen Fladen ausrollen. Fladen in die
linke Handflache legen (Linkshdander nehmen die rechte) und in die Mitte 2 EL der Fillung
geben. Mit Daumen und Zeigefinder der freien Hand den Rand zusammendriicken und mit
einer % Drehung der Finger verschlieen. Dadurch entsteht der ondulierte, fiir Empanadas
typische Rand. Das rohe Ei verquirlen und damit die oberen Seiten der Teigtaschen
bestreichen.

Teigtaschen auf mittlerer Schiene bei 180 °C fiir 20 — 25 Minuten goldgelb backen.

Zu Empanadas, dem kulinarischen Aushangeschild Argentiniens, passt perfekt ein kraftiger
Rotwein wie der Mi Terruino Malbec Reserva.

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



