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Kersen Empaná (Maïsmeel Pasteitjes met Kersen vulsel)
Voor het deeg:

1 ¾ kopje warm water, ½ theelepel zout, 5 anijsblokjes, 250 gram witte (of gele) maïsmeel (voorgekookt / instant), poedersuiker 
1 liter olie om te frituren
Bereiding:

Water, zout en anijsblokjes met een garde goed mengen. Maïsmeel toevoegen en goed mengen tot een soepele massa. Eerst met de garde en daarna met de pollepel. Bedek de pan met een vochtige keukendoek en laat het 10 minuten afkoelen.
Een bolletje vormen met een stukje deeg van 100 gram. Gebruik een stukje vershoudfolie van ongeveer 30 cm om de bolletjes plat uit te rollen. Laat genoeg ruimte rondom het deeg in de huishoudfolie voor wanneer het deeg plat gedrukt wordt.
Vul deze met 2 eetlepels Aardbei of Kersen vlaaivulling. Dichtvouwen met de vershoudfolie (in de vorm van een halve maan) en de randen goed op elkaar drukken. Snij de rand met een snijwieltje eraf. Bestrooi een dienblad met bloem en zet ze mooi naast elkaar. Met een vochtige doek bedekken, zodat ze niet uitdrogen.
Verhit de olie in een frituurpan. Leg de Empanas voorzichtig in de olie en bak ze (met twee tegelijk) goudbruin aan beide kanten. De olie mag niet te heet zijn. Laat ze daarna goed uitlekken op keukenpapier. Bestrooi ze met poedersuiker en serveer ze warm.

±7 stuks
Aardbei of Kersen vulsel: 
1 blik Aardbei vlaaivulling of Kersen vlaaivulling van 425 gram.
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