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Champig non_Kase_Teigtaschen In der spanischen Sprache gibt es mit ,empanar” ein eigenes Verb, mit dem ausgedrickt

werden kann, dass etwas in Teig eingewickelt wird. So ist die Empanada, die berihmte
mit gebratenem Salat und rauchigem Dip Teigtasche aus Stidamerika, also zu ihrem Namen gekommen. Und der Name ist
Programm: Im knusprigen Blatterteig versteckt sich eine saftige Fullung aus Pilzen,
@ 30-40min y 2 Personen Frihlingszwiebeln und Kase. Dazu gibt es gebratenen Salat mit einem fein-rauchigen Dip.



Was du von uns bekommst

+ 250g Champignons

- 1 Stangensellerie ?

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Lauchzwiebeln

- 1 Packung Blatterteig !

+ 100g mittelalter Gouda,
gerieben 7

+ 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

+ 1 Packung Romanasalat

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise 3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech

+ mittelgroBe Pfanne

+ Grillpfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines BlattgemUse und

Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie (9).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1014kcal, Fett 74.5g,
Kohlenhydrate 56.6g, EiweiB 26.9g

1. Gemiise anbraten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Champignons ggf. sdubern
und je nach GréBe vierteln oder sechsteln.
Den Sellerie langs vierteln und in ca. 0,5cm
kleine Stiicke schneiden. Die Pilze und den
Sellerie in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze ca. 5Min.
goldbraun anbraten.
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4. Empanadas backen

Die Empanadas 15-18Min. im Ofen backen,

bis sie appetitlich gebraunt sind.

2. Lauchzwiebeln mitbraten

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Ca. % des Knoblauchs und 1 kréftige Prise
Salz und 1 Prise Pfeffer zu dem Gemiise in
die Pfanne geben und 1Min. mitbraten. Die
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden
und kurz vor Ende der Garzeit unter das
Gemiise rihren, dann die Pfanne vom Herd
nehmen und das Gemiise leicht abkihlen
lassen.

3. Empanadas fiillen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und in

6 Quadrate schneiden. Auf jedes Teigstiick
mittig 2EL Gemiisefiillung und 1-2EL Kése
geben, 1EL Kése fur das Dressing
aufbewahren. Jedes Teigstiick diagonal
Uber der Fiillung zusammenklappen und
die Kanten mit einer Gabel festdriicken.

5. Dressing zubereiten

Den restlichen Knoblauch, den restlichen
Kéase, 2EL Mayonnaise, 2-3EL Wasser, 1
Prise Paprikapulver oder mehr nach
Geschmack sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
in einem hohen GefaB mit einem Stabmixer
zu einem glatten Dressing purieren. Tipp:
Falls das Dressing zu dickflUssig ist, noch 1-
2EL Wasser dazugeben.

6. Salat braten

Den Salat der Lange nach halbieren und mit
der Schnittseite nach unten in einer
Grillpfanne oder der ausgewischten
GemlUsepfanne ohne Zugabe von Fett bei
starker Hitze 1-2Min. anbraten, dann wenden
und weitere 1-2Min. braten. Den Salat nach
Belieben mit dem Dressing betraufeln und
mit dem librigen Dressing zu den
Empanadas servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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