KinoKiiche | Sorry, we missed you — Wir haben Sie leider nicht angetroffen

Englische Meat Pies (24 Stiick)

Zutaten Teig

300 g Mehl
100 g Butter
75 ml Milch
75 ml Wasser
V> TL Salz

Zutaten Fullung

500 g Rinderhack

100 g Speck, gewtirfelt
1 Tasse Wasser

2 Karotten

100 g Champignons
50 g Sellerie

"2 Paprikaschote

3 TL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

1 T1 abgeriebene Zitronenschale
1 El Worcestersauce
2 TL Thymian

Y2 TL Rosmarin

Y2 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

1 TL Speisestirke

2 Eigelb

Zubereitung

Fir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Milch mit dem Wasser und der Butter aufkochen
und Salz hinzugeben, dabei gut umriihren. Dann die Mischung dem Mehl hinzugeben und mit
dem Knethaken gut vermengen, am besten mit der Kiichenmaschine. Den Teig in eine Frischhal-
tefolie einschlagen und beiseite legen (damit er keine feste Haut bekommit).

Hackfleisch leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit kleingeschnittenem Knoblauch in etwas Ol
portionsweise etwa 3 Minuten scharf anbraten. Zur Seite stellen. Die Gewtirze (Paprika, Rosma-
rin, Thymian) im Mérser zerstoBen. Einige Zesten von der gewaschenen Zitrone abziehen.
Gemuse sehr klein schneiden und mit Speck in der Pfanne kurz anbraten. Die gemorserten Ge-
wirze und die Zitronenzesten dazu. Mit etwas Wasser abléschen. Mit Worcestersauce wiirzen,
Tomatenmark hinzugeben und salzen. Zugedeckt etwa 35 Minuten koécheln lassen. Eventuell
etwas Wasser hinzugeben, falls die Konsistenz zu fest wird. Gut und kriftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit etwas Wasser und Speisestirke andicken. Dafiir beides in einer kleinen Schiis-
sel anrithren, dazu geben und kurz aufkochen lassen. Dann das Hackfleisch unterheben.

Zwei Muffinbleche mit Papierférmchen auslegen. Den Teig noch mal kurz durchkneten und in
kleine Stiicke teilen (etwas grof3er als eine Walnuss). Diese kleinen Teiglinge mit dem Nudelholz
rund ausrollen. Der Teig sollte 2 bis 3 mm dick sein und etwa 12 bis 15 cm Durchmesser haben.
Den Teig vorsichtig in die Formen legen und mit der Fillung bis zur Papierkantenhohe fillen.
Die 4uBeren Teigenden zur Mitte zusammendriicken und eine kleine Offnung lassen. Die Teig-
oberseite mit Figelb bestreichen. Méglichst das Papier nicht mit Eigelb fest kleben. Die Meat
Pies sind nach etwa 15 bis 20 Minuten bei 160°C (Umluft 140°C) fertig, wenn sie goldbraun sind.
Nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten ruhen lassen, dann servieren.
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