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8 WWMM A d:sfrufar con un vino malbec
argentino (todos sou excelentes),
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Gracias a la Embajada de la Repiblica Argentina en Japon quienes nos
formularon esta gran propuesta, hacemos un viaje imaginario por la bella
hermana Republica Argentina a través de su deliciosa gastronomia.
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Texto y fotos: EMBAJADA DE LA REPUBLICA ARGENTINA EN JAPON, SECCION CULTURAL
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INGREDIENTES:

B 1 Kg. de ojo de bife argentino
(rib eye, bife de chorizo)

B 1 Kg. de cebollas blancas

B 1 morrdn rojo (pimiento)

B 6 huevos

B 1 atado de cebolla de verdeo
(poro, puerro, porro, ajo Porro,

ajoporro, cebolla larga)

M 3 cucharadas de pimentén
(paprika)

F '8 1 cucharada de orégano

B 2 cucharadas de sal

B Pimienta negra al gusto

PREPARACION:

Cortamos la carne en cubos
pequenos y reservamos para
utilizar luego. Cortamos las
cebollas y el morrén en cubitos
pequefios (corte brunnoise) y
cocinamos en olla con un
chorro de aceite hasta
transparentar. Agregamos la
carne, removemos y tapamos.
Cocinamos por 30 minutos de
esta forma a fuego bajo, una
vez pasado este tiempo
condimentamos y cocinamos
por 15 minutos mas. Luego,
con el fuego apagado le
agregamos la cebolla de
verdeo picada muy fina y los
huevos duros picados, dejar
enfriar.

INGREDIENTES:
1 Kg de harina

250 gr de margarina
(blanda)

1 huevo
400 cm?® de agua

1 cucharada de sal

PREPARACION:

En un bowl mezclamos
todos los ingredientes y
amasamos hasta unir,
envolvemos la masa en un
film o bolsa y llevamos a la
heladera por 30 minutos.
Luego estiramos la masa
con palote de madera y
cortamos con cortante
redondo de la medida que
usted quiera sus empanadas
(Claudio Olmos, el chef de
la Embajada de Argentina
en Japodn usa moldes de 6
centimetros de didmetro).

Armamos las empanadas y
en horno precalentado a
180 grados introducimos las
empanadas previamente
pintadas con huevos.
Cocinamos por 20 minutos,
también quedan muy bien
fritas en aceite.

A disfrutar con un vino
malbec argentino (todos
son excelentes).

@ Sitio web:www.ejapo.cancilleria.gob.ar

é)) Instagram: @embajadaargentinaenjapon

ﬁ Facebook: www.facebook.com/Arglapon
o YouTube: Embajada Argentina en Japdn
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