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Empanadas
Saltenas Jugosas
Cortadas a
Cuchillo

& Prep:30m & Coccidn: 20m

Reposo: 3h 7 Total: 230m | | é porciones

1.5Ibs Carne deres
tierna (nalga olomo)
picada a cuchillo

1taza Papa hervidaal
dentey cortadaen
cubitos diminutos (6
mm)

0.5 unidad Pimiento
morrén rojo picado muy
fino

3 cucharadas Grasade
pellavacuna o manteca
de cerdo

1cucharada Pimentén
dulce ahumado (Badia)
0.5 cucharadita Aji
molido o hojuelas de
chile

0.5 cucharadita
Pimienta negrarecién
molida

3 unidades Huevos
duros picados

MISE EN PLACE / INGREDIENTES [él]

16 discos Discos de
masa para empanadas
criollas (La Saltefa /
Goya Discos)
2unidades grandes
Cebollas blancas
picadas finas

2 dientes Dientes de ajo
picados

0.5taza Caldoderes
tibio

1cucharadita Comino
molido

1.5 cucharadita Sal fina
o kosher

2 tazas Cebollasde
verdeo o cebolletaen
rodajas finas

Tunidad Huevo grande
batido (para pintar)

“, GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

0 Guisar el Relleno & 5 min
Sofrie la cebollablanca, el pimiento rojoy el ajo enla grasa derretida. Agregala
carne cortada a cuchillo, el pimentdn dulce, comino, ajimolido, sal, pimienta
negra, el caldo deresylos cubitos de papa hervida; cocina solo 3 minutos a
fuegovivo.

v Control: Carne jugosa apenas sellada en su caldo.

9 Enfriar el Picadillo 3 Horas & 3h (180m)
Apaga el fuego, cubre conla cebolla de verdeo y los huevos duros picados.
Refrigera durante 3 horas (180 minutos de reposo) hasta que la grasay el caldo
solidifiquen.

v Control: Relleno frio, cuajado y facil de manipular.

e Rellenary Repulgar & 30 min
Coloca 2 cucharadas de relleno frio en cada disco, humedece los bordes y
cierra haciendo el repulgue tradicional trenzado.

v Control: Empanadas herméticamente selladas.

° Hornear al Maximo & 15 min
Pinta con huevo batidoy hornea a 450°F (230°C) durante 15 minutos hasta que
lamasa esté dorada con manchasy elinterior alcance =160°F (71°C).

v Control: Corteza crujiente y jugo hirviendo dentro.

§ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 160°F (71°C) MiNIMO OFICIAL USDA
PARA CARNE MOLIDA DE RES O CERDO

Seguridad Alimentaria USDA (=160°F / 71°C): La carne molida deres o cerdo debe
cocinarse hasta alcanzar al menos 160°F (71°C) en el centro medido con termdmetro (no
confies Unicamente en el color exterior o en que se veajugosa), ya que las bacterias
superficiales se distribuyen en toda la mezcla durante la molienda.

@ SENAL MAESTRA DE EXITO:

Masa tostada con manchas doradas y relleno jugoso que chorrea caldo aromatico
al primer mordisco.

Discos de Empanadas: La Saltefia Tapas para
Empanadas Criollas
Hojaldre criollo que resiste el horno sinromperse. o ¢ R
Congelados hispanos. £ POR QUE FUNCIONA:
Carne Cortada a Cuchillo y Grasa: Picar
la carne a cuchillo en cubitos
milimétricos e hidratarla con caldo de
resy grasa solidificadaretiene los jugos
dentro de lamasa alhornear.

1. EVITA ESTE ERROR:
Se abren en el horno: Elrelleno debe

estar frio de heladera antes de armar las
empanadas.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en:
https://cocinanding.com/es/recipes/empanadas-de-carne-saltenas
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