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A«La empanada de mi madreA»
DescripciAsn

Uno de los secretos para que las empanadas de masa de pan queden bien, es que la empanada sea
muy fina, que no tengamos la sensaciA3n de estar comiendo A«un mazacote de pan rellenoA».

La masa de pan no la he hecho en casa, la podeis encargar en un panaderAa, en este caso la he
cogido en la panaderAa de la Pza. EspaA+a, y alguna vez en la de la calle Vitoria, la que tiene pan de
Espejo.

Y dicho esto, paso a describir la elaboraciA3n de A«la empanada de mi madreA».

— - Ingredientes: (Para cuatro o seis personas).

* Masa de pan de 2 barras.

*500 gr de carne de ternera cortada menuday a
cuchillo. En la carnicerAa os la preparan.

* 2 patatas/pequeAtas.

* 1/2 pimiento rojo mediano.

* 1 pimiento verde mediano.

*1/2 cebolla mediana.

* 2 porretas (parte verde de las cebolletas). Esto es opcional, pero le da un gusto muy rico.

* Aceite de oliva, pimentA3n dulce, sal.

PreparaciAn:

Lavamos bien las verduras y reservamos. En un bol
grande, colocamos las patatas cortadas en rodajas, no
muy gruesas, los pimientos (rojo y verde) troceados no
demasiado finos y la cebolla picada en rodajas que no
sean demasiado finas.

AAzadimos la carne, sazonamos, echamos el
pimentA3n, a gusto, un chorro generoso de aceite de
oliva. Tiene que quedar un relleno jugoso, no muy
pringoso de aceite, tapamos con film y lo dejamos
macerando toda la noche en la nevera.

La masa de pan, la podemos comprar el mismo dAa que hagamos la empanada, la tendremos a
temperatura ambiente por lo menos 2 horas antes de preparar la empanada. TambiA©n la podemos
comprar el dAa anterior, la metemos en el frigorAfico y la sacamos con la misma antelaciA3n.
Sacamos el relleno del frigorAfico y reservamos.

Separamos la masa en dos bolas, una mas grande que la otra. Espolvoreamos un poco de harina
sobre la superficie donde vayamos a trabajar la masa, las amasamos un poco por separado y las

Page 1
Footer Tagline


http://1.bp.blogspot.com/-_P1siMuS9DU/Vh03wB5c-NI/AAAAAAAAEM8/2h_JY7ziDI8/s1600/LA%2BEMPANADA%2BDE%2BMI%2BMADRE%2B14.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-2qj_HtBom58/Vh03tld4SxI/AAAAAAAAEMo/Ez7fgH3lFMY/s1600/LA%2BEMPANADA%2BDE%2BMI%2BMADRE%2B0.JPG

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

dejamos unos minutos reposando.

Forramos una bandeja de horno con papel de horno y
lo sujetamos a la bandeja con unas pinzas, con el fin de
gue no se nos mueva al poner la masa encima.

Espolvoreamos de nuevo con harina y vamos dando
forma rectangular (con ayuda de un rodillo o botella
llena) a la bola de masa mas grande, pondremos el
tamaA+o de la bandeja. Cuesta un poco, pero con
paciencia lo vamos logrando, si vemos que se nos
rompe, pondremos un remiendo de masa. Lo
importante es que nos vaya quedando lo mas fina
posible.

Cuando hayamos conseguido el tamaA+o deseado, la
colocamos sobre el papel;-enta bandeja. Es preferible
que el rectAjngulo de masa sea un paco masgrande
que la bandeja. ?
Ponemos todo el relleno sobre la masa, repartimos bien nark
los ingredientes por todo el fondo y reservamos.

Pasamos a dar forma rectangular a la otra bola de
masa, estiramos bien, que quede fina y cuando estA©
rectangular, tapamos con ella el relleno.

Si vemos que queda un poco gruesa en alguna zona, la

estiramos. Precalentamos el horno a 180A°C, calor

arriba y abajo. Vamos pellizcando los bordes para sellar nuestra empanada de manera que parezca un
cordA3n o tirabuzAs3n, para que no se salga el jugo. Y hacemos un agujero en la masa para que respire
al cocer.

Metemos en el horno a 180A°C, en la zona media y la dejaremos cocer durante 1 hora y media (90
minutos).
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Transcurrido la mitad del tiempo, sacamos la empanada y con ayuda de una brocha la pincelamos con
aceite de oliva y echamos un chorrito en el agujero.

La volvemos a meter en el horno y a esperar. DeberA;
guedar tostada por arriba y por abajo.

Transcurrido el tiempo, sacamos. cubrimos con un trapo
de cocina limpio y dejamosreposar unas,5 minutos.

Aj Y hala a degustar una riquAsima empanada casera
con masa de pan!

s

e

Consejo: Si sobra algo de masa, no la tiramos, haremos una especie de panecillo y lo meteremos
tambiA©n en el horno hasta que este tostado por arriba y por abajo.
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