EMPANADAS
DE TARUCHA

INGREDIENTES:
(RINDE 4 PORCIONES)

PARA LA MASA:

175 GR DE FECULA DE MANDIOCA

175 GR DE ALMIDON DE MAI[Z

150 GR DE LECHE EN POLVO

75 GR DE MARGARINA

1 CDTA DE SAL FINA

Y CDTA DE PIMENTON DULCE

PARA EL RELLENO:

50 CC ACEITE DE OLIVA

300 GR DE CEBOLLA

200 GR CEBOLLA DE VERDEO

200 GR PIMIENTO ROJO Y 200 GR VERDES
100 CC DE VINO BLANCO

500 GR DE TARUCHA DESPINADA SAL,
PIMIENTA, AJI MOLIDO Y OREGANO SECO,
CANTIDAD NECESARIA

PREPARACION:
¢ Mezclaren frio 60 cc de agua y 12 gr de fécula de mandioca hasta disolver. Luego se lleva a fuego
minimoYy se revuelve constantemente hasta que se forme una preparacion viscosa y transparente.
PARA LA MASA:
e Tamizar los ingredientes secos (fécula, almiddny leche en polvo) en un recipiente y formar una
corona. Agregar en el centro la margarina blanda y la goma de mandioca uniendo todos los

ingredientes hasta formar una masa suave. Cubrir con filmy reposar 20 minutos sobre la mesada.
PARA EL RELLENO:
¢ Cocinar la tarucha al vapor o en caldo. Dejar enfriar y desmenuzar. Sudar la cebolla en el aceite
junto con la parte blanca de la cebolla de verdeo. Incorporar los pimientos cortados en macedonia
y cocinar hasta que pierdan firmeza. Agregar el vino blanco y dejar reducir. Agregar el pescado
desmenuzadoy la parte verde de la cebolla de verdeo. Condimentar. Dejar enfriar.
ARMADO:
e Estirar la masa de 2 mm de espesor. Cortar discos de 12 cm de didmetro, colocar una
cucharada de relleno en el centro, mojar el borde y pegar. Repulgar. Cocinar en horno
precalentado a 200°C hasta dorar. Servir acompanadas con gajos de limon.
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