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EMPANADA CON CARNE AHUMADA AL
CARBON Y PISTO ESTILO FINA&




INGREDIENTES:

® 1 paquete de masa de hojaldre, casera o comercial.
® Lna taza pequena de havina de trigo o cualquier otra havina.

o Salsa de tomate casera (ver La veceta de “Albondigas al Horno con Salsa de
tomate casera y bréeoll)

o 1 calabacin

® 32 plmientos verdes pegqueinos.

® 2 lentes de ajos

o 1 cebolla mediana.

e 1 cucharitn pequenn de sal ahuwada (tampoco es necesaria, awngue potencia
el sabor).

e  2509r. De carne picada de ternera.

e 500 gr. Be carne de cerdo adobada troceada (con plmienta de la vera, especias,
sal) Y ahwmada al carbdén o en barbacoa.

o 1 huevo
e Medio vaso de agua.

o Aceite de oliva virgew suave.

NIVEL DE DIFICULTAD Y TIEMPO DE COCINADO:

o Medio.
®  3/4 Horas (sow tres productos para coctnado). No os asustéis.

o  Comensales: &




Bsta es wnn empanada tan ricl, gque con wal porclon Y una ensalada oe
lechuga te quedas satisfecho. EL pisto con la esemcia de Fina (mi mamd,
ala que dedico esta vecetn, al tgual que a todos Los Quijorneros) le da ese
toque gallego Yy casero de nuestra tierva Yy acompanada con un vino tinto
0 WAR CErVEZA, O UN VASD Ole agua, (por qué no?, te quedaras con ganas de
repetir.

Lo complicado, si es que tiene algo dificil, es la elaboracion de la salsa oe
tomate watural, Y la carne ahumada (realizada con wna barbacoa
ahvmadorn, en mi casp), por el tiempo que conlleva. También se puede
dar ese toque a carbon “falso” cuando se adobe con la sal ahwmada,
aungue Lo potencia a hwmo Lo da la ahuwmadora, pero st no dispones de

una, puedes hacer esta carne al horno. También queda Mmuy riea.

Recomendacion: Cuando hago salsa de tomate, suelo hacer suficlente Yy
enwvasarla al vaclo, paro evitar este PASO con las empawadas W otros

platos, aunque lgualmente pod@mos Lnvertlr un POCO mas de tiewqao.

Con La carne, suelo hacer Lo mismo, puedes preparar suficlente carne en La

bavoacoa y st sobra, congelarla para hacer otros platos como este.

Y el Pisto lo mismo. Puedes hacer un buen plato de pisto Y sl sobra
congelarlo en frascos de cristal o envasarlos al vaclo, para que wno se

63@/0‘}38&/\/.

Ewn casa solemos hacer mucha coclna de aprovechamiento. lgualmente st
quleres hacer esta vecetn, sustimgewo(o el pisto Y la carne por carne
sobrante de cocldo, Y tomate, te sovprevwlems.

La salsa debe estar fria, al igunl que el vesto de ingredientes a la hora de
hacer Lo emepanada, por Lo que mib recomendacion, es hacer el velleno el dia
anterior Yy aprovechar para encender Lo barbacon, hactendo la carne Yy
otvas cosas ricas para disfrutar de ese dia en familia.




ELABORACION:

® Vvamos a dividir la empanada en tres partes para Llevar de forma

mas factl el coctnado.

® Por un lado st la carne de cerdo la compramos troceada Yy adobada
nos ahorramos el paso del adobo. SL wo, La adobamos horas antes
con pimenton de La vera, ajo, sal y especias al gusto (también
podemos anadir sal ahumada), Y la pondremos en Lo nevera parn
potenciar el sabor; Yy después la haremos en la barbacon
ahvwmadora con carbbn (esto Lleva un tiempo dependiendo de La
barbacoa (2 horas en ml caso). St la hacéls en el horno, también
saldva vica, Y el tlempo sertt menos. La dejmemos teweplar un poco,
plearemos con La pleadora o en daditos pequeinos com un cuchillo Y

VESENAYEMLDS.

® (0 carne p@cma de ternera La powdremos en Ul Sartén com un
poco de acelte de oliva Yy La coclnaremos hasta que quede levemente
cwg’uevuce. La oiejamos templar Yy reservanmos.

o En una olla con wn poco de aceite de oliva cubriendo el fondo,
pocharemos todas las verduras, previamemt@ cortadas en dados,
priveero cebolla Y ajo y luego plmiento y calabacin.

Dejaremos pochar todo a fuego lento, dando vueltas de vez en

cuando.

® Cuando esté la verdura pochada (La escurrimos con un colador para
sacarle el excedente de agua Y la volvemos a echar a la olla),
anadiremos la salsa de tomate casera, por ejempto W vVaso de 200
ml, removemos culdadosamente Yy cuando se haya integrado La
verdura con el tomate, anadimos toda La carwne, La de ternern Yy la

de cevdo U delamos Lntearar de nuevo otros clinco wminutos tooos
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los ingredientes. SL fuera necesario podemos anadir wn poguito
mas de salsa de tomate st Lo vemos muy seco.

Socamos a4 una fuente de cristal pava templar primero Yy
reservamos Llevanolo a La nevern tapando con papel film.

Llega el wmomento de vellenar la wasa de hojaldre. Podléls emplear
dos paguetes o uno como he hecho Yo.

Sacamos Lla wmasa de MojaLdre del envase echamos harina en una

wesa o tabla de tmbajo Limepin Y con el rodillo La estivamos wn poco.

En una fuente redonda para quichés o empanadas colocamos el
hojalolve culdadlosamente oejando el sobrante de Lo masa toualado
por toda Lo superficie de la fuente. Rellenamos generosamente con
el pisto y la carne Yy cubrinos con otra capa de hojaldre o como en
mi caso con el sobrante para que o wasa quede wds fina,
pinchamos con un tenedor Lo masa por varios sitios para gque no se
rompa, plntamos con el huevo batido.




® Precalentamos el horno a 1802 C arviba Yy abajo Yy ponemos en el
centro del horno La fuente con La empanada. Dejamos coctnar unos
15, 20 minutos hasta que esté doradita por arviba Yy abajo.

® Y este es el resultado.




