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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Karim Mussi empfiehlt sein Leibgericht:
Empanadas Cuyanas

& Altocedro Malbec

Flllung
250 g Rinderhack

500 g gehackte Zwiebeln

100 g Butter

2 TL gerebelter Oregano

2 TL edelstiBes Paprikapulver

% TL Kreuzkiimmel

% TL Merkén (Pulver aus Chili, Salz & Koriander)
1 TL Salz

1 hart gekochtes Ei

6 grine Oliven

Die gehackten Zwiebeln in der zerlassenen Butter glasig diinsten. Das Rinderhack dazu geben
und anbraten. Das Hackfleisch mit den Zwiebeln solange wenden, bis es durchgebraten ist.
Vom Feuer nehmen und mit samtlichen Gewiirzen gut vermengen. Die Fleischfiillung eine
Nacht lang im Kiihlschrank ziehen lassen.

Teigtaschen (10-12 Stiick)
500 g Mehl mit 1 TL Salz vermischen, dann 150 g weiche Butter gut unterrihren. 1 Ei

hinzufligen sowie bis zu ¥ Tasse Wasser oder Milch in kleinen Einheiten einrihren, bis ein
fester, geschmeidiger Teig entsteht. Den Teig in zwei Halften teilen und jeweils zu Kugeln
formen. Teig diinn ausrollen und mit einer handgroRen Schale kreisférmige Fladen
ausstechen. Den Teigfladen der Fleischmischung und etwas gehacktem Ei sowie
zerkleinerten Oliven fiillen und die Teigtaschen am Rand verschlieRen. Im vorgeheizten
Backofen die Teigtaschen (Empanadas) auf mittlerer Schiene bei 200° C (Ober- und
Unterhitze) fiir 15 — 20 Minuten backen. Dazu ein kraftvoller Altocedro Malbec.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



