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3a Empanadas | cordero picado - Empanada’s | lamsgehakt

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Empanada deeg

40g  roomboter

300g bloem

1tl zout

1 ei middel -
kamertemperatuur

100 ml water - lauwwarm

Empanada vulling

1
2t

olijfolie
ui
knoflook

200 g lamsgehakt

59
109
59

39
1

1
vatl

gerookt paprikapoeder
korianderpoeder
oregano

kurkuma

gele paprika

rode paprika

cayenne peper

peper en zout

Empanada’s vullen

1

ei (geklutst)

Empanada deeg

Smelt de boter.

Doe de bloem, zout, ei, water en gesmolten roomboter in een kom.
Mix en kneed met de hand of een keukenmachine met deeghaak
tot een mooi soepel deeg.

Verpak het deeg in plasticfolie en laat het minimaal 1 uur rusten op
kamertemperatuur.

Empanada vulling

Maak ondertussen de vulling. Snijd de ui en knoflook goed fijn.
Verwarm een ruime koekenpan met wat olijfolie en fruit de ui en
knoflook even aan.

Voeg het gehakt toe, breng op smaak met de kruiden en bak rul.
Snijd beide paprika's in fijne brunoise. Voeg ze toe en bak tot de
paprika zacht is. Breng verder op smaak met peper en zout en laat
het mengsel afkoelen.

Verwarm de oven voor op 225° C.

Empanada'’s vullen

Rol het deeg uit tot een mooie lap en steek hier met een
uitsteekvorm van @ 10 cm ronde plakken uit.

Vul deze met ongeveer 1 volle eetlepel van het gehaktmengsel,
vouw dicht, druk de zijkanten goed aan - gebruik hiervoor een
vork. Herhaal dit tot het deeg en het gehakt op zijn.

Leg de empanada’s op een met bakpapier beklede bakplaat,
bestrijk met het geklutste ei en bak de empanada’s in delen in
12-15 minuten goudbruin.

Knoflooksaus

6 el
6 el

mayonaise
dikke yoghurt

1-2 el citroensap

2t

1el
1el

knoflook - groot
peper en zout
bieslook
koriander of platte
peterselie

Knoflooksaus

Roer in een kommetje de mayonaise, yoghurt en 1 eetlepel
citroensap door elkaar. Proef even of je er nog een tweede
eetlepel citroensap bij wilt.

Pel de knoflook en hak in een paar grove stukken. Strooi hier 2
mespunten zout op en gebruik de zijkant van een breed mes om
de knoflook met zout tot een pasta te pletten en wrijven. Dit kan
ook eventueel met knoflookpers.

Hak de bieslook en koriander of peterselie fijn en roer dit samen
met de knoflookpasta door de saus. Breng op smaak met zout en

peper.
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Eindbewerking en presentatie
Serveer de empanada’s met de knoflooksaus op een grote schaal.
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3b Berenjenas con sirope - Aubergines met stroop

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Berenjenas con sirope
2 aubergines

zout
100 g bloem (gezeefd)
5 eetlepels olijfolie
150 ml mineraalwater met
koolzuur (ijskoud)
eiwitten
zonnebloemolie (om te
frituren)

2

Berenjenas con sirope

Snijd de aubergine in de breedte in plakken. Leg ze op een snijplank
en bestrooi ze royaal met zout.

Zo gaat de aubergine ‘zweten’ en komt er vocht uit. Hierdoor
verliest de aubergine minder vocht tijdens het bakken. Spoel het
zout er na 20 a 30 minuten af en dep droog.

Klop de bloem met de olijfolie en het mineraalwater tot een beslag.
Klop de eiwitten in een andere kom stijf met een snuf zout en spatel
in gedeeltes door het beslag.

Verhit een laag zonnebloemolie in een hapjespan tot ca. 180 “C

Haal de plakken aubergine door het beslag.

Frituur de aubergine in porties aan beide kanten goudbruin en laat
uitlekken op keukenpapier.

Presentatie
keukenstroop

20 g amandelschaafsel

Eindbewerking en presentatie

Besprenkel de aubergine met keukenstroop en bestrooi met de
amandelen.

Serveer warm.




