Empanada’s met garnalen, chorizo en paprika
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Ingrediënten 16 stuks:
[bookmark: _GoBack]1 rode paprika (in blokjes)                                    2 stengels bleekselderij (in blokjes)
100 g chorizo (in blokjes)                                      1 rode ui (gesnipperd)
4 tenen knoflook (fijngehakt)                              1 el tomatenpuree
1 tl gerookte paprikapoeder                                200 g garnalen 
16 stuks Bladerdeeg                                                     1 eierdooier

Bereiding:
Ontdooi het bladerdeeg
Verhit voor de vulling de olie in een pan en fruit er de paprika, de bleekselderij, de chorizo en de ui ca. 6 minuten in, tot de ui mooi glazig is en de paprika zacht. Voeg de knoflook toe en bak ca. 2 minuten mee. Voeg de tomatenpuree en het paprikapoeder toe en fruit nog even mee. Neem van het vuur en roer de garnalen erdoorheen. Bestrooi eventueel met zout en peper.
Verdeel de vulling over bladerdeeg en vouw het op. Druk de randen op elkaar. Maak een patroon voor de randen met een vork. Leg de empanada’s afgedekt nog even in de koelkast. Verwarm de oven voor (elektrisch: 180°C / hete lucht: 160°C).
Leg de empanada’s op een met bakpapier beklede bakplaat en bestrijk met wat eidooier. Bestrooi met de sesamzaad en grof zeezout. Bak de empanada’s in ca. 20 minuten goudbruin en krokant in de oven.
Lekker met bijvoorbeeld chimichurri als dip!
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