Empanadas tucumanas (Doña Rata) 
(salen alrededor de 60)
 
1 kg y ½ de carne (bola de lomo – pestaña – roastbeef)
1 kg de grasa de vaca
6 huevos duros
1 cebolla común, chica
½ kilo de cebolla de verdeo
sal
pimienta
pimentón dulce
pimentón picante
comino
 
Se pican muy finitas las dos clases de cebolla y se rehogan en 200 grs de grasa.
Se pica la carne con el cuchillo, en daditos chiquitos. Se pone en un colador y se le echa agua hirviendo, moviéndola para que se moje pareja. Se mezcla con la cebolla rehogada (con el fuego apagado) y se condimenta con sal, pimienta, las dos clases de pimentón y una pizquita de comino.
Se le agregan los 6 huevos duros picados y se deja en la heladera hasta el día siguiente.
Si se las desea bien picantes se les debe agregar ají norteño o boliviano (locotos o quituchos) picado con el mortero.
El relleno debe estar bien frío para que no se vaya el jugo cuando se rellenan y se arman las empanadas.
Freír en el resto de la grasa.


