EMpanada Gallega.
IngredientesMe

tazas de harina cernida.
cucharadita de sal,
i/2 2 3/4 de taza de agua helada,
I cucharada de aceite,
3/4 taza de mantequilla ¢ me

b

.
Relleno:

5/4 taz de aceite.

2 cebollas grandes en tiritas finas,

3 dientes de ajos.

I K, de tomates maduros,
Laurel,sal,pimienta y azafrdn,

1/2 cucharadita de azdecar,

Orégano, I latita de sardinas,

2 pimientos cortados,I lata de pimientos.

I2 aceitunas verdes,

4 i
Cernir en una mesa la harina con la sal.Hacer un ho-
yo ¥ poner la mantequilla,aceite,y yemas,mezclar ra-
pidamente con la punta de los dedos,rocear el agua,
Mrzclar bienttomando pequefias porciones que setraba-
jan con la palma de la mano(hacia adelante),Se rea-

1izs sracidn con toda la masa por 2 veces.

mezcla sin amasar,porque endurece la masa,
por 2 horas en la refrigeradora(envuelta en
”

una bolsa de plastico),mejor prepararla la vispera.

Freir la 0ollla en el aceite hasta que estd trans-

parente,agregarle los to

rel,sal y pimienta(debe quedar espesa),

pimientcs,azﬁcar ¥y zafrdn diluido en agua,

Estirar la masa péra cubrir un molde de 2

didmetro,acomodar encima relleno con las
aceijunas picadas,cubrir con la otra mitad de mas
tar con yema diluida con lec e;

Horno 4o minmatos,




