Empanada’s met rundvlees
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Ingrediënten: 20 Stuks
· Zoete aardappel (à 450 g)             150 ml rode wijn
· 200 ml vleesbouillon                    400 g runderstoofvlees
· 1 rode ui                                        1 teentje knoflook
· 1 tl paprikapoeder/komijnpoeder/oregano
· 1 tl suiker                                      1 el tomatenpuree
· 1 rol koelvers bladerdeeg             1 ei
Bereidingswijze:
1. Verhit in een braadpan wat olijfolie. Snijd het vlees in stukken en bestrooi met zout en peper. Bak in 5 minuten rondom bruin. Voeg de ui, knoflook, paprikapoeder, komijn, oregano, suiker en tomatenpuree toe en bak 1 minuut mee. Voeg de wijn, bouillon en bakjes toe en breng aan de kook. Draai het vuur laag en stoof het vlees in 2 uur zachtjes gaar. Laat het stoofvocht inkoken tot een dikke saus. Laat het vlees afkoelen.
2. Verwarm de oven voor op 200 °C.
3. Steek uit het bladerdeeg 20 rondjes van 10 cm doorsnee. Schep een lepel van het vleesmengsel op een deegrondje en vouw dubbel. Druk de randjes dicht met een vork.
4. Bak de empanada’s in 25-30 minuten goudbruin.
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