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C H E F  O S V A L D O  M E L L A



Tradicional
empanada de pino

C O C C I Ó N  E N  H O R N O

Ingredientes
Para la Masa

 500 gr Harina sin polvos de hornear
230 cc Agua

40 gr Manteca 
 sal

Preparación
En una cacerola calentar a fuego medio el agua junto con la 
manteca y la sal . Retirar una vez haya derretido la manteca.
En un bowl  verter la harina cernida, para luego ir agregando
gradualmente la mezcla de agua, manteca y sal. Mezclar con

la ayuda de una espátula para luego pasar al mesón y
amasar enérgicamente por 10 minutos.



Una vez trascurrido el tiempo de amasado, daremos un
reposo de al menos 10 minutos.. Luego con la ayuda de un

palo de amasar, estiraremos hasta alcanzar un grosor de 2 a
3 mm. Cortar discos del tamaño deseado y reservar entre

velos de harina.

Para el Pino (Relleno)
4 cebollas blancas

500 gr. de Carne de Res picada
Aceite de maravilla

Sal
Pimienta
Comino

Ají de color
Preparación

Cortar la cebolla en brunoise y reservar. En una olla a fuego
medio, calentar el aceite y sofreír la cebolla junto con las

especias y la sal, cocinar revolviendo ocasionalmente En otra
olla, calentar aceite y sellar la carne a fuego alto. y dorar de

forma pareja.  Una vez dorada la carne traspasar a las
cebollas y cocinar hasta ablandar. Rectificar sazón y enfriar.



Para armar
Ingredientes
Huevo cocido

Pasas
Aceitunas negras

Huevo batido para pintar

Preparación
Disponer un disco de masa en el mesón para luego

disponer una cucharada de pino previamente realizado (es
importante que el relleno se encuentre frío al momento de

armar nuestras empanadas).
Agregar huevo cocido, pasas y aceitunas. Cerrar por la
mitad y dar cierre característico demostrado en taller.

Disponer sobre una lata de horno previamente aceitada y
píncelamos con huevo batido. Llevamos a hornear a horno

precalentado a 220°C por 30 minutos o hasta dorar de
forma pareja.



Empanada
FR I TA  DE  ATÚN

RAPA NUI

Ingredientes
Para la Masa

500 gr Harina de trigo sin polvos de hornear
250 cc de Agua

30 cc de vino blanco
sal

Preparación
En un bowl agregar los ingredientes y mezclar hasta
integrar los ingredientes, Pasar la masa a un mesón y

amasar hasta lograr una masa lisa y homogénea.. Cortar
porciones de masa para luego ovillar y estirar con la ayuda

de un palo de amasar. 
Reservar entre velos de harina.



Para el relleno
Ingredientes

300 gr Atún fresco
10 gr cilantro
1 uni Ají verde
Aceite de oliva

2 Dientes de Ajo
Sal

Pimienta
Zeste de limón

Preparación
Cortar el atún en parmentiera  e introducir en un recipiente pata

mezclar y condimentar con el ajo. el ají y el cilantro picado, la
sal, pimienta y el zeste de limón.. Humectar con el aceite de
oliva y diponer al centro de un disco de masa para luego dar
forma y llevar a fritura profunda a 170°C hasta dorar de forma

pareja




