EMPANADAS MIT BOHNEN
UND CHAMPIGNONS

Zutaten

e 200g Champignons

e 310g Kidneybohnen 310 g
e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e % TL Kreuzkiimmel

e 1 EL Olivenol

e ¥ TLSalz

e % TL Tellicherry Pfeffer

e 1 Prise Cayennepfeffer

e 80g geriebener Greyerzer
e FEigelb zum Bestreichen

Zutaten Teig

e 500g Weissmehl
1 TL Salz

1009 Butter, kalt
2 Eier

6 EL Wasser

Fur den Teig Mehl und Salz mischen. Butter in Flocken
dazugeben. Zwischen den Handen krimelig reiben. Eier und
Wasser dazugeben. Alles rasch zu einem Teig
zusammenfigen. In Folie gewickelt 30 Minuten kihl stellen.
Fur die Fillung Champignons putzen und in kleine Wiirfel
schneiden. Bohnen in ein Sieb abgiessen, abspilen und
abtropfen lassen. Zwiebel fein hacken, Knoblauch pressen.
Kreuzkimmel in einem Morser fein reiben. In einer
Bratpfanne Zwiebel im Ol diinsten. Pilze, Bohnen und
Knoblauch dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und
Cayennepfeffer wiirzen. Ca. 3 Minuten braten. Kase
unterheben und auskiihlen lassen. Backofen auf 180 °C
vorheizen. Teig zwischen Backpapier ca. 3 mm dick
auswallen. Rondellen mit ca. 12 cm Durchmesser
ausstechen. Nach dem Ausstechen nochmals etwas
auswallen. Je ca. 2 Essloffel Fillung in die Mitte der
Rondellen geben, Teigrander frei lassen. Teigrander mit
wenig Wasser bepinseln. Teig zusammenklappen, Luft
herausdriicken. Rander gut fest- und flachdriicken. Eigelb mit
wenig  Wasser verquirlen.Die = zusammengedriickten
Teigrander von einer Seite beginnend fingerbreit rundum
einschlagen. Empanadas auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und mit Eigelb bestreichen. In der Ofenmitte ca.
25 Minuten backen. Noch warm servieren.
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