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INGREDIENTES

Para la masa:

v Un vaso pequeno
de leche.

v Un vaso pequeno
de aceite.

v Dos huevos.

v 600 gramos de
harina.

v Levadura.

Para el relleno:
v Dos cebollas.

v Una lata de atun
grande.

v Cinco huevos.
v Una lata
(pequena) de

pimientos rojos.

v/ Tomate
triturado.

MATERIALES

v Utensilios de
cocina.

v Una sartén.

EMPANADILLAS hy

ELABORACION

* Comenzamos la receta preparando la masa.

1. Mezclamos la leche y el aceite y removemos.

2. Batimos dos huevos y les anadimos a la mezcla anterior.

3. Enun bol aparte, mezclamos la levadura con la harina.

4. Anadimos a la primera mezcla la harina poco a poco, sin dejar de
remover, hasta conseguir una masa que cuando la manejemos con las

manos no se nos pegue.

5. Dejamos reposar la masa, de veinte a treinta minutos, tapada con un
trapo en la nevera.

* Preparamos el relleno de las empanadillas.

1. Cocemos los huevos.

2. Cuando estén frios los pelamos y escachamos.

3. Cortamos la cebolla en trocitos pequerios y la ponemos a pochar.

4. En un bol echamos los siguientes ingredientes: la cebolla pochada,
los huevos cocidos escachados, los pimientos (cortados en trozos
pequenios), el tomate y el atun (le quitamos el aceite que viene en la

lata).

5. Juntamos todos los ingredientes y los mezclamos bien.

* Hacemos las empanadillas.

1. Cogemos trozos de masa del tamano de un pufiado.

2. Estiramos la masa con un rodillo y la ponemos un vaso o un plato
encima y presionamos para que se quede marcada la forma y luego

podamos recortarla con un cuchillo.

3. Cuando esté cortada la masa, la estiramos un poco mas con la ayuda
del rodillo.

4. Afnadimos el relleno de las empanadillas (la cantidad seria una
cuchara por empanadilla).

5. Doblamos la empanadilla por la mitad y la cerramos con ayuda de
un tenedor.

6. Afadimos abundante aceite en una sartén y, cuando esté caliente,
freimos las empanadillas.

7. Cuando estén listas, las dejamos reposar en un plato con papel
absorbente para que se retire el aceite sobrante.

8. Colocamos las empanadillas en un plato o fuente.
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1. Afladimos el relleno a la masa. 2. Empanadillas.

EMPANADILLAS ﬁ'{ M2 MAGDALENA CUCALON ALVIRA



