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Empanadas Choucroute et St Nectaire

Il vous faut, pour une quinzaine de pièces :
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Pour la pâte...
300g de farine

150g de beurre

1/2 cuillère à café de sel

90ml d'eau

Pour la garniture...
250g de choucroute cuite bien égouttée

1 échalote

150g de saucisse fumée 

2 cuillères à soupe de crème entière

200g de St Nectaire

Poivre

Pour la dorure...
1 œuf battu 

2 cuillères à café de crème liquide

Graines de cumin 

Préparation de la pâte brisée...

Dans un cul de poule, verser la farine et le sel. Mélanger. Ajouter le beurre coupé en petits morceaux. Travailler la farine et le beurre du bout des doigts pour obtenir une consistance sableuse. Ajouter l’eau et amalgamer la pâte sans trop la travailler.

Former une boule avec la pâte, l'aplatir légèrement avec la paume de la main. L'envelopper de film alimentaire et la réserver au réfrigérateur jusqu'à utilisation.

Préparation de la garniture...
Égoutter la choucroute et la réserver. Détailler la saucisse en petits morceaux et les faire griller à la poêle avec l'échalote finement émincée. Ajouter la choucroute bien égouttée. Poursuivre la cuisson 2 à 3 minutes pour que la choucroute s'imprègne bien de toutes les saveurs. Incorporer la crème fraîche. Mélanger et assaisonner de poivre.

Façonnage et cuisson des empanadas...
Préchauffer le four à 200°C (chaleur tournante).

Fariner le plan de travail. Abaisser la pâte au rouleau assez finement (environ 1mm). Découper des cercles de 10 cm de diamètre en vous aidant d'un emporte-pièce.

Placer l'équivalent d'une cuillère à café bombée de farce au centre de chaque cercle. Ajouter un petit morceau de St Nectaire (10 à 15g). Plier comme un chausson et souder les bords du bout des doigts. Rabattre le bord soudé sur le chausson et le pincer avec les doigts.

Préparer la dorure en mélangeant l’œuf et le lait, puis badigeonner au pinceau les empanadas. Parsemer des grains de cumin.

Faire cuire 20 minutes environ. 
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