
 

 

Empanadas chiliennes au poulet 
 

Recette pour 36 empanadas 
Mais on peut diviser la recette par deux, pour les petits comités 

 

Ingrédients pour la pâte 

1000 g de farine blanche  

200 g de saindoux (ou du beurre) 

2 œufs entiers 

4 dl (+/- 20 g) de lait 

14 g de sel  

20 g de sucre  

2 jaune d’œuf battu avec un peu de lait pour la dorure 

 

• Dans un grand saladier, tamiser la farine et ajouter le sel et le sucre.  

 

• Couper le saindoux (ou le beurre) en petits morceaux et sabler du bout des 

doigts avec la farine jusqu’à obtenir une consistance sablonneuse. 
(Avec le saindoux on obtiendra un croustillant friable et délicat) 

 

• Creuser un puits, casser les œufs, puis verser progressivement le lait. 

Mélanger d’abord à la spatule, puis pétrir à la main jusqu’à obtenir une 

pâte souple et homogène. 
(On peut également procéder à la fabrication de la pâte avec un robot muni d’un 

crochet pétrisseur). 

 

• Former deux boules, les envelopper dans un film alimentaire et laisser 

reposer 1 heure minimum au réfrigérateur. 

 

Ingrédients pour la farce 

1 kg de viande de poulet crue (poitrine, haut de cuisse) 

2 oignons moyens 

1 poivron rouge 

2 gousses d’ail 

4 cs d’huile d’olive 

1 cc cumin 

1 petit bouquet de persil 

1 g de poivre noir moulu 



 

 

4 g de merkén (ou 3 g de paprika fort fumé + 1 g de coriandre + ½ g d’ail) 

6 œufs cuits dur 

36 olives noires dénoyautées 

15 g de sel de cuisine 

• Cuire les œufs durs, 11 minutes, les refroidir et les réserver au frais. 

 

• Dans une casserole, faire un bon bouillon maison, oignons, ail, persil et y 

plonger la viande de poulet. 

• (Ici ce sont des poitrines mais des hauts de cuisse iront très bien. Par contre il faudra 

prolonger la cuisson de 15 minutes) 

 

• Porter à ébullition, couvrir puis laisser mijoter 10 à 15 minutes ou jusqu’à 

ce que la viande soit cuite.  

 

• Égoutter, laisser tiédir et effilocher le poulet à la fourchette. 

 

• Dans une poêle, chauffer l’huile d’olive à feu moyen. Faire revenir 

l’oignon haché, l’ail et le poivron émincé pendant 5 à 6 minutes. 

 

• Ajouter les épices puis poursuivre la cuisson 2 minutes en remuant. (Pour 

le merkén, épice chilienne, si vous n’en avez pas vous pouvez la remplacer par un 

mélange de 3 g de paprika fort fumé + 1 g de coriandre + ½ g d’ail en poudre) 

 

• Incorporer le poulet effiloché, saler, poivrer et mouiller avec verre de vin 

blanc puis bien mélanger. Laisser sécher 2 à 3 minutes pour évaporer 

l’excès d’humidité, il ne doit plus rester de liquide. 

 

•  Retirer du feu, parsemer de persil, rectifier l’assaisonnement et laisser 

tiédir. 

 

Façonnage et cuisson 

• Commencer par peser la farce puis vous la diviser par 36 portions. 

 

• Ecaler les 6 œufs et les découper en 6 portions (6 x 6). 

 

• Sur un plan légèrement fariné, abaisser la pâte sur 2 à 3 mm d’épaisseur. 

Découpez des cercles d’environ 14 cm de diamètre. 

 



 

 

• Au centre de chaque cercle, déposer 1 portion de farce et ajouter un 

quartier d’œuf dur et une olive. 

 

• Humidifier très légèrement le bord de la pâte avec de l’eau, replier en 

demi-lune et sceller en soudant les bords. Faire une « puna » (tresse) ou 

pincer simplement. 

 

• Dans un bol, battre le jaune d’œuf avec le lait. Badigeonner chaque 

empanada au pinceau. 

 

• Préchauffer le four à 190 °C. Déposer les empanadas sur une plaque 

recouverte de papier cuisson et enfourner 20–25 minutes, jusqu’à ce 

qu’elles soient bien dorées. 

 

• A déguster de suite ou laisser refroidir sur une grille pour une 

consommation ultérieure. Conservation au frigo jusqu’à 3 jours. 

 

 


