WIESBADEN



REZEPT FUR 4 PERSONEN

200 Hackfleisch (Schwein, Kalb oder Huhn) Die feinen Zwiebelwiirfel in wenig Pflanzendl hell andiinsten, das Hahnchen-Hackfleisch

80 g Serrano Schinken dazu geben, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz mitbraten. Danach in eine Schissel
1 kleine Zwiebel, fein gewrfelt fullen und zur Seite stellen. Den Serrano Schinken in feine Wiirfel schneiden und in wenig
125 g Butter Ol résch anbraten, danach auf ein Kiichenkrepp zum abfetten geben. Butter in einem Topf
180 g Mehl zerlassen und dabei das Mehl mit einem Schneebesen einriihren. Die kalte Milch

250 ml kalte Sahne zusammen mit der Sahne auffiillen und dabei standig riihren damit nichts anbrennt. Die
900 ml kalte Milch SoRe unter standigem riihren dick einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und

Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss
Spritzer Zitronensaft
Frische Blattpetersilie, fein geschnitten

Zitronensaft wiirzig abschmecken. In die sehr dick eingekochte SoRe, das angebratene
Zwiebel-Hackfleisch, den knusprigen Serrano Schinken einriihren und gegebenenfalls die
Brunoise von Karotte, Sellerie und Lauch. Die Masse abgedeckt fiir 3-4 Stunden im

Mein Tipp: Kuhlschrank auskihlen lassen.

1 EL fein geschnittene Brunoise von Karotte,
Sellerie, Lauch runden das ganze ab

Die abgekiihlte Croquetas-Masse mit 2 Essloffel oder den Handen in Form bringen, danach

120 g Semmelbrosel in Semmelbrosel walzen. Im Anschluss durch das verquirlte Ei ziehen und wieder in )

2 Eier, verquirlt Semmelbrésel walzen. Nach dem panieren werden die Croquetas in 160°C heiRem Ol,

Pflanzendl zum ausbacken goldgelb ausgebacken, zum abtropfen auf ein Kiichenkrepp geben und mit Salz
nachgewdirzt.

Zum Servieren:
Frische Krduter z.B. Schnittlauch Auf jeden Teller ein paar knusprige Croquetas geben, dazu etwas Zitronen Aioli reichen und mit frischen Krautern
Zitronen Aioli dekorieren.
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REZEPT FUR 4 PERSONEN

1. Klappt auch mit gekochtem Fleisch oder
Gemise

2. Mehlschwitze

3. Kroketten-Masse auskihlen lassen

4. Kleine Kugeln statt Kroketten

5. Einfrieren fiir die nachste Party

Fiir den Spanischen Klassiker kann man auch gekochtes Fleisch verwenden. Wer noch
Grillhdhnchen, Kassler oder Schweinebraten vom Vortag lber hat, kann dieses fein wirfeln
und anstelle des Hackfleisches in die BéchamelsoRe geben.

Fur die BéchamelsoRe haben wir eine Mehlschwitze gemacht, ganz wichtig dabei ist; kalt zu
warm oder warm zu kalt! Entweder Kalte Milch zu warmer Mehl-Butterschwitze oder kalte
Mehl-Butter zu heiRer Milch! Ansonsten gibt es Klumpen in der SoRe und das will keiner.

Die heiBe Masse abdecken und auskihlen lassen, am besten im Kiihlschrank fiir ein paar
Stunden. Dabei wird die Masse fest und lasst sich ohne Probleme weiter verarbeiten zum
abdrehen und panieren.

Mit den Handen kleine Kugeln abdrehen und panieren, ist einfacherer als Kroketten zu
formen und sieht genauso gut aus.

Wer zu viele Croquetas gemacht hat, kann sie ohne weiters in einem Behalter zwischen
Backpapier einfrieren. Bei der nachsten Party einfach die gefrorenen Croquetas im Ofen
aufbacken oder in Ol ausbacken.
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REZEPT FUR 4 PERSONEN

220 g Weizenmehl 405/ 550
120 g Wasser

2 EL Pflanzenol

Salz

1 Eigelb

200 g Hackfleisch (Schwein, Lamm oder
Gefliigel)

1 Chorizo (Paprikawurst) fein gewdirfelt

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

1 griine Paprika, fein gewdrfelt

1 Zehe Knoblauch, fein gewdrfelt

4 Stangel Blattpetersilie, fein geschnitten
1 Chili rot/ mild, fein gewdrfelt

2 EL Tomatenmark

Piment d‘Espelette

Krautersalat
Salsa Verde

Fiir den Empanadas-Teig, Mehl, Wasser, Ol und eine Prise Salz in die Kiichenmaschine
geben und kurz aufmixen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Wer keine Kiichenmaschine
hat, kann die Zutaten von Hand zu einem glatten Teig kneten. Den Teig mit einem
Nudelholz diinn ausrollen und rund ausstechen. Klappt super mit einer Miislischale. Den
Teig mit der Flllung belegen und zuklappen, sodass ein Halbmond entsteht. Mit einer Gabel
den Rand leicht andriicken. Das Eigelb mit etwas Wasser verriihren und die Empanadas
damit einpinseln. Bei 180°C im Backofen fur 20-25 Minuten goldgelb backen.

Etwas Pflanzendl bei mittlerer Hitze in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig anschwitzen. Dann Hackfleisch hinzugeben und braun anbraten. Nun
grine Paprika, Chorizo, Chili und Tomatenmark hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Piment
d‘Espelette abschmecken. Vom Herd nehmen und fein geschnittene Blattpetersilie
hinzugeben. Gut vermengen und beiseite stellen.

Zum fertigstellen:
Auf jeden Teller eine Empanadas geben, mit Krdutersalat und Salsa Verde dekorieren.
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REZEPT FUR 4 PERSONEN

1. Teig ausstechen

2. Vormachen und einfrieren

3. Beliebige Fillung

4. Es muss nicht immer heil’ sein

5. Als Mitbringsel

Wer keine runden Ausstecher hat fiir den Teig, kann eine Musli Schale dafiir benutzen.

Die Empanadas lassen sich ganz einfach vormachen und einfrieren. Bei Bedarf die
Tiefgefrorenen Empanadas einfach im Ofen aufbacken.

Gerne konnt Ihr die Empanadas nach Lust und Laune fiillen, mit Fisch, Fleisch und Gemiise.
Die Galicier fiillen Ihre Pasteten mit Thunfisch aus dem Atlantik, Kdse, Lammfleisch oder
mit Meeresfriichten.

lhr kénnt die kleinen Pasteten auch kalt geniel3en.

Wenn lhr das nachste mal eingeladen seid, bring doch Empanadas mit. Da man nicht sehen
kann welche Fiillung sie haben, ist es eine tolle Uberraschung.



