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Empanadas de Jamón, Tocino y Durazno
Ingredientes

1 


Durazno Enlatado de California, cortado en cuadritos

1 docena 

discos para empanada (de venta en supermercados)

½ 


cebolla picada

2 cucharadas 
aceite

1 


pimiento morrón, finamente picado
3 rebanadas 

jamón, cortadas en cuadritos

50g


tocino, cortado en cuadritos y frito

1 


jitomate, pelado y cortado en cubitos

¼ taza 

pasitas picadas

4 cucharadas 
queso parmesano rallado

6 


aceitunas negras picadas

1 


huevo cocido picado

Tomillo y orégano seco al gusto

Sal y pimienta

Perejil picado

Aceite
Preparación

Caliente el aceite en una sartén gruesa, fría la cebolla y el pimiento morrón hasta que estén suaves, añada el jitomate y deje freír por un minuto, añada el jamón y el tocino, fría por dos minutos más; retire del fuego y añada el resto de los ingredientes fuera del fuego, sazone con sal y pimienta, mezcle todo perfectamente y reserve.

Ponga los discos para empanada sobre la mesa de trabajo, ponga dos cucharadas del relleno en el centro de cada disco, barnice las orillas de los discos con agua y cierre las empanadas; presione con un tenedor para cerrar perfectamente las orillas.

Caliente suficiente aceite en una sartén y fría las empanadas hasta que tengan un agradable color dorado, escurra el exceso de grasa en papel absorbente. Puede servir calientes o al tiempo.

Tiempo de preparación: 1 hora 

Dificultad: Fácil

Rinde 1 docena
California Cling Peach Board


