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Vorspeise

Empanadas

Rezept von Migusto

Zutaten fiir 16 Stiick

Fullung
e U Peperoni
o 1 Zwiebel
e 2EL Olivendl
e 500g Hackfleisch (gemischt)
o 1 TL Paprika
o 1% TL gemahlener Kreuzkiimmel
o Salz
. Pfeffer
o 1 Friihlingszwiebel

Peperoni in kleine Stlicke schneiden. Zwiebel hacken.

Ol in einer weiten Bratpfanne erhitzen. Peperoni und Zwiebel beigeben, ca. 1 Minute andiinsten.
Hackfleisch beigeben. 5 Minuten unter gelegentlichem Rihren braten.

Mit Paprika, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer wirzen.

Frahlingszwiebel in feinste Ringe schneiden, beigeben. Flllung abkuhlen lassen und im Kiihlschrank
ca. 30 Minuten durchkiihlen lassen.

Teig (wird vorbereitet)
e 500g Mehl
e 1TL Salz
e 25d Wasser
e 150g Margarine oder Butter

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Wasser langsam dazu giessen und alles zu einem Teig
vermischen. Margarine in Stlicke schneiden und in den Teig einkneten.

Teig in Klarsichtfolie wickeln und im Kiithlschrank ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Teig auf wenig Mehl ca. 5 mm dick auswallen. ‘
Rondellen a ca. 14 cm & ausstechen. A e b )
Teig zwischen Backpapierstlicke legen und bis zur Verwendung im =

Kuhlschrank aufbewahren. E
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https://migusto.migros.ch/de/rezepte/empanadas
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Backofen auf 180 °C Unter-/Oberhitze vorheizen.

Je 3 EL Fullung in die Mitte der Rondellen geben, Teigrander
frei lassen.

Die Halfte des Teigrands mit wenig Wasser bepinseln.

Teig zusammenklappen. Rander gut festdriicken. Dabei
moglichst die Luft aus den Empanadas herausdricken.

Von einer Seite her den Teigrand in fingerbreiten Abschnitten
gegen vorne innen einschlagen, sodass ein girlandeartiges
Muster entsteht.

Empanadas auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

In der Ofenmitte ca. 25 Minuten backen.

Salat
Zutaten
o FEisbergsalat, oder Endivien
o Maiskérner
e Fenchel
e Melone
o Peterli
o Olivenédl und Essig fiir die Sauce

In der Zwischenzeit die verschiedenen Salatsorten auf Tellern anrichten und Salatsauce vorbereiten.

Empanadas aus dem Ofen nehmen und direkt servieren.
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Hauptspeise (Peru)

Ceviche

Rezept von Chris Kochtiite

Zutaten fiir 6 Personen

Fillung
e 7509 Kabeljaufilet oder anderer weilfleischiger Fisch, ganz frisch, ohne Haut
e 9 Limetten
o 23TL Salz
e 3 Rote Zwiebel
e 3 Peperoni
e 450g Cherry Tomaten
e 3 Avocado
o Koriander frisch

o 12 Baguette

Fisch kalt abspilen, abtrocknen und Wiirfel von ca. 1 cm schneiden.
Saft der Limetten in eine Schiissel geben. (“Leche de tigre” sagen die Peruaner dazu)

Fischwirfel in den Limettensaft hineinlegen. Salzen, alles verrihren und 20-30 Min ziehen lassen.
Ab und zu umrihren. Der Fisch sollte ganz weiss werden.

Zwiebeln in diinne Ringe schneiden und Scheibenscheiben in gesalzenes, kaltes Wasser legen.
15 Min ziehen lassen. Dadurch werden sie etwas milder.
Wasser danach absieben.

Peperoni klein wiirfeln.
Cherrytomaten halbieren.
Avocado halbieren, schalen und Wirfel schneiden.

Alle Zutaten mit dem Fisch und dem Limettensaft vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Auf Teller anrichten und mit Koriander dekorieren.

Baguette dazu reichen.
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https://www.chriskochtuete.de/featured_item/ceviche-2/
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Dessert (Ecuador)

Come y Bebe

Rezept von Kiichen momente

Zutaten fiir 6 Glaser

o 1 Papaya oder Mango

e % Ananas

e 5 Orangen

e 3 Bananen

. Zucker oder Honig nach Geschmack

200 g Schlagrahm oder Fior di Latte
e 1EL Honig

Die Papaya und Ananas schalen, in kleine Stlicke schneiden und in eine Schiissel geben.
Orangen auspressen und den Orangensaft tGber die geschnittenen Friichte gieRen.

Zum Schluss die Bananen schalen und in Scheiben schneiden: In die Schissel geben und vorsichtig
umruhren.

Evtl. Zucker oder Honig dazugeben.

Der Obstsalat schmeckt richtig kalt besonders erfrischend. Also gerne fir mindestens 30 Minuten in
den Kiihischrank stellen.

Mit Glace oder Rahm und etwas Honig servieren.
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https://www.kuechenmomente.de/come-y-bebe-fruchtsalat-aus-ecuador/#rezept

