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Empanadas au thon
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Il vous faut :

Pour la pâte...

300 g de farine

1 pincée de sel

30 ml d'huile d'olive

150 ml d'eau bouillante  

Mélanger la farine et le sel, incorporer l'huile d'olive et bien mélanger.

Faire bouillir l'eau, puis l'incorporer au mélange précédent, tout d'abord à la fourchette puis enfin, à la main. On peut ajouter 1 à 2 cuillères à soupe d'eau froide, si la pâte a du mal à se former. Travailler la pâte jusqu'à ce qu'elle soit bien élastique. Former une boule, la laisser se reposer environ 30 minutes au frais, puis l'étaler assez finement. Découper des disques de pâte à laide d'environ 8 cm de diamètre.
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Pour la farce...

Il vous faut :

2 cuillères à soupe d’huile d’olive

1 petit oignon jaune

2 poivrons rouges

2 gousses d’ail 

1 cuillère à soupe de pimenton doux (ou de paprika doux)

1 cuillère à café de pimenton fort (ou de paprika fort)

3 boites de thon au naturel

1 cuillère à soupe d’origan séché

100 g d’olives noires effilées

1 cuillère à soupe de jus de citron vert

Sel et poivre du moulin

Faire chauffer l’huile dans une sauteuse, y mettre à dorer les oignons émincés, les poivrons coupés en petits dés, l’ail écrasé et les épices. Laisser cuire à feu doux environ 15 minutes.

Ajouter le thon émietté, bien mélanger, puis incorporer l’origan, les olives et le jus de citron vert. Saler et poivrer et laisser compoter encore 5 bonnes minutes. Réserver jusqu’à complet refroidissement.

Pour garnir les empanadas…Mettre une cuillère à café de farce au centre de chaque disque de pâte. Replier le disque sur lui-même pour le refermer, souder les bords à l'aide du dos d'une fourchette pour plus de facilité. Dorer chaque chausson avec du jaune d'œuf battu avec un peu d'eau.

Réserver les empanadas environ 30 minutes au frais.

Dorer à nouveau les empanadas et les faire cuire environ 20 minutes.

