WACHOLDER

9".‘

MEAT-PIE MIT WACHOLDERBEEREN

ETWAS UBUNG ERFORDERLICH

60 Minuten

Teig fiir etwa 12 Stiick:
350 g Weizenmehl

150 g kalte Butter

Y2 1L Salz

100 ml kaltes Wasser

Fiillung:

600 g Rotkohl

150 g Porree (Lauch)
3 Wacholderbeeren

500 g Entenbrustfilet
(wahlweise Wildschwein)

15 g Ingwer

2 EL Speisedl (z. B. Rapsdl)
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

250 ml Cidre (franz. Apfelwein)

etwa 1 gehauften TL gekdrnte
Hiihnerbrihe

1 EL SojasolSe

etwas Honig

etwa 1 EL Apfelessig

6 g geriebene Zitronenschale
150 g Créme fraiche

etwa 1 EL Speisestérke

AulBerdem:
150 g Créme fraiche
Thymian

1 Mehl in eine Riihrschiissel geben. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit den
Handen schnell zu einem Teig verkneten. Teig in Frischhaltefolie gewickelt min-
destens 1 Stunde kalt stellen.

2 Rotkohl in Streifen und Porree in Ringe schneiden. Ingwer schalen und fein ha-
cken. Von der Entenbrust die Haut abziehen und beiseitelegen. Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden.

3 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin kurz rundherum anbraten.
Salzen, pfeffern und auf einen Teller geben. Ubriges Ol in der gleichen Pfanne
erhitzen und die Rotkohlstreifen und Porreeringe darin anbraten. Ingwer hinzuf-
gen und auch kurz mitbraten. Mit Cidre abldschen und bei mittlerer Hitze etwa
5 Minuten diinsten.

4 Geksrmte Brihe hinzufigen und mit Sojasol3e, Honig, Essig, Zitronenschale, Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Entenbrustwiirfel hinzufiigen. Zer-
driickte, feingehackte Wacholderbeeren mit Creme fraiche und Speisestarke gut
verrithren. Mit dem Gemise vermengen und etwas abkiihlen lassen.

5 Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einer Rolle formen und in 12 gleich
groRRe Stiicke teilen. Jedes Teigstiick zu einem Kreis (@ etwa 13 cm) flach drii-
cken und in die Muffinmulden legen. Die Fiillung gleichmaRig darauf verteilen.

6 Form in den vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze: 180 °C, HeiRluft: 160 °C)
schieben. Nach ca. 35 Minuten sind die Pies fertig gebacken.

7 Haut der Entenbrust in Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne
kross anbraten. Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

8 Heite Kiichlein mit Creme fraiche, krosser Haut und Thymian servieren.



