Bolivien

Salteiias — ein
wiihrschaftes Znini

Nach einer Legende verdankt das bolivianische Leibgericht Saltefia seinen
Namen einer Fliichtlingsfrau aus der argentinischen Kleinstadt Salta. Sie
soll vor fast 200 Jahren das Rezept fir die schmackhafte Teigtasche ins
nordliche Nachbarland gebracht haben.
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Vorsicht — die saffige Fiillung kénnte heiss sein

N ur wer mit den Landesverhdltmissen
nicht vertraut ist, bestellt sie erst nach
dem Mittag. Denn die warme, gefillte Teig-
tasche ist dann nirgendwo mehr erhdltlich.
Die Saltefia wird in ganz Bolivien als Znini
hoch geschétzt und ist so nahrhaft, dass sie
for uns eigentlich ein Mittagessen ersetzt.

Die beliebte Zwischenmahlzeit wird wéh-
rend des ganzen Vormittags an jedem Ess-
stand am Strassenrand und in jedem kleinen

Restaurant angeboten. In den in Familientra-
dition gefiihrten Salteferias schmecken sie
am besten. Deren verfihrerische Duft weht
einem schon von Weitem entgegen.

Von den &hnlichen Empanadas in den
Nachbarléndern Chile und Argentinien
unterscheidet sich die Saltefia vor allem
dadurch, dass sie saftiger ist und mit Aji -
dem zur Paprika-Familie gehérenden Chili
- zubereitet wird. Ausserdem werden der
Fillung nebst vielen Gewiirzen Kartoffeln,
Gemise und meist Huhn- oder Rindfleisch
beigefigt. Die fleischlose Variante (siehe
Rezept) ist ein Zugestdndnis an die neuen
Erndhrungspraktiken. Gegessen wird die
saftige SalteAia mit den Hénden und es
braucht mindestens fiinf Servietten, um ein
Missgeschick zu verhindern.

Wie die Saltefia nach Bolivien kam, ist
zwar nicht klar erwiesen. Bereits die Spa-
nier haben die Empanadas in die sid-
amerikanischen mitgebracht.
Den Namen und die spezielle Zusammen-
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setzung soll die bolivianische Spezialitét
einer aus dem nordargentinischen Salta
geflichteten Sefiora verdanken. Anlasslich
der politischen Wirren nach der Unabhdan-
gigkeit am Anfang des 19. Jahrhunderts
soll sie diese Variante der Empanadas
nach Bolivien eingefihrt haben. Die Spe-
zialitét wurde kurzerhand nach dem Her-
kunftsort der Kéchin bezeichnet. Ob sich
die Geschichte beweisen lasst oder nicht
— dem verfihrerischen Geschmack der Sal-
tefia tut dies keinen Abbruch.
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Fir ca. 12 Saltehas

Teig: 600 g Mehl, 2 EL Zucker, 1 EL
Salz, 200 g weiche Butter, 1,5 dl heis-
ses Wasser

Alle Zutaten zu einem Teig zusam-
menkneten und kurz ruhen lassen.

Fillung: 2 EL Ol, 1 Zucchini, 1 Pe-
peroni, 2 Zwiebeln, 1 Dose Tomaten
(oder 4 saftige Tomaten in Wirfel
geschnitten), 3 Essloffel Aji gemahlen
(eine bestimmte Chilisorte, die ihren
Ursprung in den Andenregionen hat),
als Ersatz: 1 EL Cayennepfeffer und
1 EL Paprika, 1-2 dl Bouillon, 2 EL Zu-
cker, 1 EL Oregano, 1 TL schwarzer
Pfeffer, 1 TL Salz, 1 Prise Zimt, 1 Pri-
se Kimmelpulver, 200 g tiefgekihlte
Erbsen, 2 EL Rosinen, 1 Bund gehackte
Petersilie, 3 gekochte Eier und 2 Kar-
toffeln, in Stiickchen geschnitten, 100 g
entsteinte Oliven (pro Saltefia eine)

Das Gemise in kleine Wiirfel schnei-
den und anschliessend in Ol andiins-
ten. Danach kommen die Tomaten
hinzu sowie die Gewirze. Mit der
Bovuillon abléschen und zu einer dick-
flissigen Sauce einkochen. Erbsen, Ro-
sinen und die gehackte Petersilie am
Schluss beifigen.

Aus dem Teig ca. 5 cm grosse Kugeln
formen und auswallen. Auf jedes Teig-
stick ein Essloffel Fillung, ein Stick-
chen Ei, ein Stiickchen Kartoffel und
eine Olive geben. Die Teigtasche wird
fest zusammengeklappt und die Rén-
der eingedreht. Mit dem eingedrehten
Rand nach oben auf ein Backblech

stellen.
Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad
15-20 Minuten backen.
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