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Pastelitos de Carne
Hace ocho
6 tiras de tocino picado
1/3 de taza de pan rallado (y hasta otra % taza si la mezcla de carne si esta demasiado
hiumeda)
% taza de leche entera
2 cucharadas de cebolla -- finamente picada
2 dientes de ajo -- finamente picados
2 chipotles en adobo -- finamente picados
% cucharadita de comino molido
% cucharadita de orégano
2 Cucharadas de agua
% taza de salsa de barbacoa de eleccién + mads para el glaseado
1 libra de carne molida sin mucha grasa
2 cucharadas de perejil picado
1 huevo
Pimienta negra

Calentar el horno a 375 grados F (190 C) y ligeramente aceitar un molde de magdalenas
(muffins).

Cocinar el tocino en una sartén hasta que estén crujientes. Retire el tocino cocido en un
plato cubierto con una toalla de papel. Retire todo menos 1 cucharada de la grasa extraida.

Remojar la miga de pan con la leche en un tazén pequefio. Mezcle bien.

Afadir la cebolla picada, el ajo y los chipotles a la sartén con la grasa de tocino. Cocine,
revolviendo ocasionalmente, durante 4 a 5 minutos hasta que la cebolla se ablande y esta
translucida. Agregue el comino y el orégano y continuar la cocciéon y mezclando. Asegurese
de raspar los bits de color marrén de la parte inferior de la sartén. Afiadir el agua y mezclar
bien. Cocer durante un par de minutos hasta que la mayoria del agua se evapore y anadir la
salsa de barbacoa. Mezclar bien y dejar en fuego lento durante unos 2 minutos. Retirar del
fuego y enfriar.

Coloque la carne en un bol y aiiadir la miga de pan remojada, el tocino cocido, el perejil
picado y la cebolla cocida con salsa barbacoa. Afadir el huevo y pimienta negra al gusto.
Mezcle todo junto con las manos limpias (si usted es sensible a los chiles use guantes vy si
utiliza sus manos asegurese de lavarlas bien cuando haya terminado). Si la mezcla esta muy
mojada agregue un poco mas de pan molido.

Forme 8 albdndigas grandes y péngalas dentro del molde. Cubra los pastelitos con salsa de
barbacoa y esparzala. Cocine por 30 a 35 minutos. Buen provecho.
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