o
Ak

s

‘ ) ] / .}; ) f-ﬂ» A
:‘Ill ) ; {_‘ [ ,-.r; ’} L }’s y \.' I.:,{«.sl /.I),: 7 ||| ] p? F f“ l'|‘| ik
o’ W LAY VUYL ﬂ;« Uy Ls UV L

AG221-24 Sal Mi_Empanadas vonaminearez

Mengen fur 10 Personen

2.0 g Schalotte  Stiick
2.0 Stiick Knoblauchzehen

1.0 g Pepperonchini  Stick
300 g Soja Granulat (wie Hack)

4.5 cl Olivendl 3 EL

0.15 g Paprika  1TL ?

200 g Spinat
520 g Kuchenteig 1 Stiick. rechteckig

Schalotten, Knoblauch und Peperoncino hacken. Mit dem Plant based-Gehackten im Ol ca. 5 Minuten braten. Mit
Paprika und Salz abschmecken. Spinat dazugeben und kécheln lassen, bis er zusammenféllt. Kiihl stellen. Backofen
auf 180 °C Unter-/Oberhitze vorheizen. Aus dem Teig Rondellen & 12 cm @ ausstechen. Restlichen Teig
zusammenfigen, auswallen und weitere Rondellen ausstechen. Auf jede Rondelle ca. 2 EL Fullung geben. Rander
mit etwas Wasser bepinseln. Teig zusammenklappen, Rander festdriicken. Empanadas auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. In der Ofenmitte ca. 25 Minuten backen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/ag221-24_sal_mi_empanadas--10



