MARLEY SPOON

Empanadas mit Ricotta-Mohn-Fiillung

und Orangen-Cranberry-Sauce

@ 30-40min % 2 Personen

Wer sagt, dass Empanadas immer herzhaft sein missen? Wir haben uns mal wieder
richtig kreativ ausgetobt und herausgekommen sind diese wahrlich stiBen Vertreter der
Teigtaschengattung. Die Fillung besteht aus zitronig angemachtem Ricotta mit Mohn
und serviert werden die Satt-und-glticklich-Macher mit einer sduerlichen Orangen-
Cranberry-Sauce. Hach, man konnte sich glatt reinsetzen!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung getrocknete
Cranberrys

+ 1 unbehandelte Zitrone

-+ 2 Bio-Eier3

+ 1 Packung Ricotta ’

« 1 Packchen Vanillezucker

+ 1 Packchen Blaumohn

+ 1 Packung Pizzateig '

+ 1 unbehandelte Orange

- 1 Blutorange

Was du zu Hause benétigst
« 1-2EL Zucker
+ 2-3TL Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech

« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Schneebesen

« Kiichenreibe

+ Kichenpinsel
. Sieb

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp

Wer noch Fullung tbrig hat, kann diese
am nachsten Morgen in Pfannkuchenteig
einrthren und sich ein zitronig-fluffiges
Frihstiick zaubern.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1025kcal, Fett 29.6g,
Kohlenhydrate 149.3g, EiweiB 33.6g

1. Fiillung vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Cranberrys in warmem
Wasser einweichen. Die Zitronenschale fein
abreiben. Die Eier mit einem Schneebesen
verquirlen. Den Ricotta mit ca. 3/4 der Eier,
2-3TL Mehl, 1EL Zucker, dem Vanillezucker,
dem Mohn und der Zitronenschale zu einer
glatten Creme verrihren.

4. Orange schneiden

In der Zwischenzeit die Orange mit einem
Messer so schalen, dass auch die weil3e Haut
entfernt wird. Dann das Fruchtfleisch in
dinne Scheiben schneiden und evtl.
vorhandene Kerne entfernen. Die
Cranberrys durch ein Sieb abgieBen.

2. Empanadas fiillen

Den Teig mit dem Papier nach unten
ausrollen und in 4 Rechtecke schneiden.
Etwa 2EL Fiillung jeweils auf einer Hélfte
des Rechtecks verteilen, dann die andere
Halfte dariberklappen. Die Rénder
entweder dekorativ zusammenfalten oder
mit einer Gabel fest verschlieBen und die
Rechtecke zu halbmondférmigen
Empanadas formen.

5. Sauce piirieren

Die Orangen und die Cranberrys in einem
hohen Gefal3 mit einem Stabmixer 2-3Min. zu
einer moglichst glatten Sauce purieren.

3. Empanadas backen

Das Backpapier mit den Empanadas auf ein
Backblech legen und die Empanadas mit
dem ilibrigen Ei bepinseln. Etwas Zucker
darlberstreuen und im Ofen auf der
mittleren Schiene in 15-17Min. goldbraun
backen.

6. Gericht fertigstellen

Die Sauce probieren und nach Geschmack
mehr Zucker oder etwas Zitronensaft aus
der abgeriebenen Zitrone hinzufigen. Die
warmen Empanadas mit der Sauce
anrichten und 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. @& v #marleyspooning
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