(KOTANYI

1881

Mexikdi toltott tésztabatyuk
@ 110—120 Perc @ @ O

Elkészités

1 Oldjuk fel az éleszt6t a langyos vizben. Egy maésik télban keverjik dssze a

lisztet és a sét, majd adjuk hozza az éleszt8s vizet és az olivaolajat. Gyurjuk
sima, puha tésztava kb. 10 percig. Formazzunk belSle gombaot, tegyiik egy

Osszetevsk 4 f6 részére olajozott talba, és kelessziik kb. 1 6rat.
¢ = Kotanyi Produkte 2 VAgjuk apréra a hagymat. Piritsuk olajon, amig megpuhul, majd adjuk hozza

a paradicsomplirét, és f6zzlk 1 percig.
A tésztahoz:
3 Adjuk hozza a fliszert, a z6ldségeket, a csirkét és 100 ml vizet. F6zziik 5

25049 Lt percig, idénként kevergetve.
10 Eleszts — " < " -~ . .

¢ eszto L4 Osszuk a tésztat 10 egyenlé gombécera. Nyujtsuk ki kor alakira, tegylink a
Ttk ¢ Tengeri s6, durva kézepére tolteléket, hajtsuk félbe és zarjuk le a széleket.

szem(i
5 Helyezzik az empanadéakat sttépapirral bélelt tepsire, kenjik meg felvert
140 ml Langyos viz . e . . ,
tojassal, és sussiik 200 °C-on kb. 15-17 percig, amig aranybarnék lesznek.

10 ml Olivaolaj

A tdltelékhez:

1 fej Véréshagyma

10 ml Olivaolaj

1 ek. Paradicsompliré

300 g Mexikéi z6ldségkeverék

250 g Siilt csirkemell, szalakra
szedve

1 ek. ¢ Grill Mexiké fliszersé




