MARLEY SPOON

Blatterteig_Empanadas mit veganem HaCk Heute bereitest du den Star der lateinamerikanischen Streetfoodkiiche mit feinem

Blatterteig zu. Darin verbirgt sich, wie es sich fiir Empanadas gehort, eine saftig-wiirzige
und fruchtig—frischer Tomatensalsa Fillung. Dieses Mal mit veganem Hack, das tomatig-rauchig verfeinert wird. Perfekt dazu:

die frische Salsa aus fruchtig-stiBen Tomaten und Petersilie. Guten Appetit!

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

+ 2 Pck. Blatterteig !

« 2 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 2 griine Paprika

+ 20g Petersilie

- 400g veganes Hackfleisch 2

+ 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

+ 1 Dose Bio-Tomatenmark

+ 3 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und 2 Backbleche
- groBe Pfanne

« Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Kochtipp

Ubrig gebliebene Fiillung einfach tiber
Nacht kalt stellen und am n&chsten Tag
mit 200-300m| Wasser oder passierten
Tomaten zu einer Sauce einkochen und
mit Pasta servieren.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (2). Kann Spuren

von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 942kcal, Fett 56.69,
Kohlenhydrate 77.7g, Eiwei3 26.1g

1. Zwiebel schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Teige bis zur Verwendung im
Kihlschrank aufbewahren. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in moglichst kleine
Woirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und ebenfalls fein wirfeln.

4. Fiillung fertigstellen

Die Zwiebeln, den Knoblauch und die
Paprika zum Hack in die Pfanne geben und
2-3Min. mitbraten. Das Paprikapulver nach
Geschmack und das Tomatenmark
unterrihren, mit 80ml Wasser abldschen
und alles 2-3Min. sanft einkdcheln lassen.
AnschlieBend ca. Y5 der Petersilie
unterrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
ca. 0,5cm kleine Wiirfel schneiden. Die
Petersilie samt Stingeln fein hacken.

5. Teigtaschen fiillen

Die Teige mit dem Papier nach unten auf
zwei Backblechen ausrollen und jeweils in

4 Rechtecke schneiden. Die Fiillung auf

je eine Halfte eines Rechtecks verteilen,
dann die andere Halfte dariberklappen.

Die Rénder mit einer Gabel oder den Fingern
verschlieBen und die Empanadas im Ofen in
20-25Min. goldgelb backen. Nach der Halfte
der Zeit die Position der Bleche tauschen.

(i

3. Hack braten

Das vegane Hack in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze in 3-4Min.
krimelig anbraten.

6. Salsa zubereiten

Wahrenddessen die Tomaten klein
schneiden und mit der restlichen Petersilie,
1EL Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
zu einer Salsa vermengen. Die Empanadas
mit der Tomatensalsa 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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