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Meat Pie

Zeit gesamt Zubereitungszeit

lh 25min
Lutaten
fir 4 Portionen
Suppengemiise 1 Bund
Zwiebeln, rot 2 St
Kartoffeln, festkochend 1 St.
Rindergulasch 600 g
Salz
0l 2EL
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St.
Wacholderbeeren 2 St
Weizenmehl, Type 405 2 EL
Rotwein, trocken 200 ml
Rinderbriihe 500 ml
Pfeffer, schwarz gemahlen
Blatterteig 2 St.
Eier 1St

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Pfanne, Tarteform

1. Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Suppengemiise ggf. schalen,
waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Petersilie vom Suppengemiise waschen,
trocken schutteln, Blatter von den Stielen streifen und fein hacken. Zwiebeln halbieren,
schalen und wiirfeln. Kartoffel schalen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Gulasch
waschen, trocken tupfen und kraftig mit Salz wiirzen.

2. In einem Topf Ol erhitzen und Fleisch portionsweise ca. 5 Min. anbraten und aus dem
Topf nehmen. Zwiebeln, Kartoffel, Suppengemiise, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren die
letzten ca. 3 Min. mit der letzten Portion mitdiinsten. Das gesamte Fleisch wieder
zufligen, mit Mehl bestauben und ca. 1 Min. unter Rihren anschwitzen. Mit Rotwein
abloschen, Briihe angieBen, Petersilie und Pfeffer hinzugeben und ca. 30 Min. kochen.

3. Blatterteig ausrollen, Tomatensauce dabei anderweitig verwerten. Eine Tarteform
einfetten und mit einem Blatterteig auskleiden. Rindergulasch in die Form fiillen. Den
anderen Blatterteig tiber Tarteform und Gulasch legen und an den Randern fest
andriicken. Uberstehenden Blétterteig an den Réndern abschneiden. Blétterteigdeckel in
der Mitte etwas einschneiden.

4. In einer Schiissel Ei verquirlen und tiber die Meat Pie streichen. Im Ofen ca. 35 Min.
goldbraun backen. Meat Pie leicht abkiihlen lassen und servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/523231/meat-pie-260207.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 895 kcal
Kohlenhydrate 64 g
EiweiB 23g
Ballaststoffe 3g

Fette S4 g



