Empanadas van zoete aardappel
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Ingrediënten:4 personen
· ½ verpakking Aviko Sweet Potato Blokjes (à 450 g), ontdooid

· 2 el olijfolie

· 500 g runderriblappen

· 1 ui, gesnipperd

· 1 rode paprika, in blokjes van 3 cm

· 150 ml rode wijn

· 200 ml vleesbouillon

· 4-5 takjes tijm

· 20 plakjes deeg voor hartige taart (diepvries)

· 1 ei, losgeklopt

· Bakplaat met bakpapier

Bereiden:
· Verhit in een braadpan de olijfolie. Snijd het vlees in stukken en bestrooi met zout en peper. Bak ze in 5 minuten aan beide kanten bruin. Neem het vlees uit de pan.

· Bak in het bakvet de ui en de paprika 4 minuten. Voeg de wijn, de bouillon en de tijm toe en breng aan de kook.

· Draai het vuur laag. Doe het vlees terug in de pan en stoof met de deksel op de pan in 2 uur zachtjes gaar.

· Haal het vlees uit de pan en verdeel in stukjes. Laat intussen het stoofvocht flink inkoken. Doe het vlees met de zoete aardappelblokjes terug in de pan. Breng op smaak met zout en peper. Laat afkoelen tot kamertemperatuur.

· Laat de deegplakjes bij kamertemperatuur ontdooien. Snijd, als het deeg nog stevig en niet helemaal ontdooid is, uit elk plakje een zo groot mogelijke cirkel; dat gaat het makkelijkst langs een erop omgekeerd schoteltje of schaaltje.

· Schep een beetje vulling in het midden van de deegrondjes, vouw het deeg dubbel en knijp de randen met een mooi golfrandje dicht of druk ze dicht met een vork.

· Verwarm de oven voor tot 200 ºC. Leg de empanadas op de bakplaat. Bestrijk ze dun met ei (veeg geknoeid ei weg, dat verbrandt snel).

· Bak de empanadas in de voorverwarmde oven in 25-30 minuten goudbruin en gaar. Leg ze op een schaal en serveer warm of op kamertemperatuur.

