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:D Duréetotale: 1 h 25 min
@ Temps actif: 1 h

q Facile

Mon choix.

Ingrédients

Pour 4 personnes
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lcc
3cs
100g

de viande hachée de boauf suisse
huile de colzaHOLL

oignon, haché finement
carotte, en petits dés

gousse d' ail, hachée finement
de concentré de tomate

de paprikafumeé

de cumin moulu

sel

poivre

vin rouge

bouillon de viande

beurre

abaisses de péte a gateau rectangulaires (env. 25 x
42 cm)

gruyére AOP, en petits dés
blanc d’ cauf

jaune d ceuf

piment, épépiné, haché finement
gousse d' ail, hachée finement
échalote, hachée finement

huile de tournesol

vinaigre de vin rouge

ketchup

citron vert, tout le jus

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
Suisse. Naturellement.
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d origan seché

sel, poivre Valeurs nutritives

de méache 1 portion contient env.:
pommes rouges, en fines tranches

échalote, hachée finement 1124 kcd

moutarde 379 deprotéines
mayonnaise 849 dedglucides
bouillon de légumes, froid 679 delipides

vinaigre de vin blanc

sel, poivre § contient du gluten

ﬁ Contient du lactose

Préparation

[

Faire revenir la viande hachée par portions dans I'huile chaude a feu vif env. 5 minutes, puis la retirer.
Faire revenir I'oignon et la carotte dans la méme poéle env. 5 minutes, puis ajouter I'ail & la derniere
minute. Remettre la viande hachée dans la poéle. Ajouter le concentré de tomate et les épices, laisser
caraméliser brievement, puis déglacer avec le vin. Verser le bouillon, laisser mijoter env. 15 minutes
jusgu’a ce que le liquide soit presque entierement réduit. Incorporer le beurre, laisser refroidir Iégérement.

A l'aide d’un gabarit, marquer et découper 8 rondelles d’env. 12 cm de @ dans les deux pates. Répartir la
viande et le fromage dessus en laissant un peu de bord libre. Badigeonner les bords de blanc d’ceuf. Plier
les rondelles en demi-lunes, bien presser les bords. Plisser les bords des empanadas a la main, les
rabattre et appuyer vers l'intérieur pour obtenir une forme ondulée réguliere et Iégerement torsadée.
Disposer les empanadas sur une plaque chemisée de papier cuisson. Badigeonner de jaune d’ceuf. Cuire
env. 25 minutes dans le four préchauffé a 180 °C (chaleur tournante/air pulsé).

Faire revenir le piment, 'ail et 'échalote dans I'huile chaude env. 3 minutes. Ajouter le vinaigre et le
ketchup, laisser mijoter brievement. Incorporer le jus de citron vert et I'origan, assaisonner.

Mélanger la salade, les pommes et I'échalote. Mélanger la moutarde avec la mayonnaise, le bouillon et le
vinaigre, assaisonner. Verser sur la salade et mélanger.

Servir les empanadas avec la sauce et la salade. Conseil: La farce peut étre complétée selon vos godts.
Que diriez-vous par exemple d'olives, de grains de mais ou de poivrons?

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
Suisse. Naturellement.



