Rezeptblatt zum Mini Pie/Pasty-Set zur Zubereitung von kleinen gefiiliten Teigtaschen oder Cornish Pasties Nr. 33-1167

KitchenCraft Das Mini Pie/Pasty-Set

) ¢ LietimeBrands company Egal, ob herzhaft oder st} - mit diesem Mini Pie/Pasty Set gelingen Ihnen die kleinen ge-
filllten Teigtaschen oder die klassischen ,Comnish Pasties” in Handumdrehen. Nehmen Sie
einfach fertigen Blatterteig aus dem Kihlregal, bereiten Sie Ihr Lieblingsrezept fur die
Fallung vor und los geht's: Mit der beiliegenden Ausstech- und VerschlieRform
(cut & press tool) stechen Sie den Teig in der richtigen GroRe aus. Dann
legen Sie denTeig in die Form, geben die Fillung hinzu und klappen
dann die Form zu. Schon haben Sie den gefilliten Teig verschlossen
mit dem typischen Muster. Die so hergesteliten Teigtaschen legen Sie
dann in die passenden Mulden des Backblechs. Nach dem Backen,
d.h. eine Viertelstunde spater, lassen sich die Pies oder Pasteten dank
der antihaft-beschichteten Oberfldache ganz leicht aus der Form lgsen.
Perfekt als ,Happchen fiir zwischendurch” - Ilhre Gaste oder die Familie
werden sie lieben! Das Backblech ist 40x28x 2 cm grof}, aus Karbonstahl
hergestellt und hat Platz fur 10 Pies. Spiilmaschinengeeignet. Backofensicher bis
230 Grad. Mit dazugehdrigem Schneide- und Presswerkzeug. Aus der Chicago Metallic
Line von KitchenCraft, Birmingham.

Fiir herzhafte Pies, z. B. mit Hackfleisch &
Champions, Schinken & Kase, Spinat &
Mozzarella,

... oder schon auch mit siBen/fruchtigen
Fallungen, z. B. mit Kirschen oder Apfel-
kompott.

¥~ Mit Schneide- 2o
und Presswerkzeug! Zu den Rezepten =>

THE BRITISH SHOP
Auf dem Steinbiichel 6, 53340 Meckenheim, Tel. 02225 8808 100, www.the-british-shop.de




Rezepte:

Der Klassiker - Mini Pies mit Hackfleischfiillung (10 Stiick)
Zutaten: Tiefkihl- oder frischen Blatterteig (ca. 300 g), 1 Schalotten, 2 EL Olivendl, 200 g gemischtes Hackfleisch, 2 EL feingehackte Petersilie,
3 EL Créme fraiche, Eigelb, Pfeffer, Salz.

. Schalotte fein wiirfeln und im Olivendl glasig andiinsten. Hackfleisch hinzufiigen und anbraten.
. Petersilie und Créme fraiche unter das Hackfleisch riihren, mit Pfeffer und Salz wiirzen und abkihlen lassen.
. Den aufgetauten Blatterteig ausbreiten und mit der Unterseite der roten Ausstech- und VerschlieRform runde Teigstiicke ausstechen.

. Die Teigstiicke nacheinander in die gedffnete rote Form legen, vorsichtig mit der Hackfleischmasse etwa halb befiillen, die Form umklappen und kraftig andriicken, Form 6ffnen,
Inhalt entnehmen und in die vorgesehenen Mulden des Pie-Backbleches legen.

5. Die Oberseite der Pies mit Eigelb einpinseln und das Pie-Backblech in den vorgeheizten Ofen, mittlere Schiene, bei 200° (Umluft) etwa 15 Minuten backen, bis die Pies schon
knusprig aussehen.

6. Servieren nach Geschmack z. B. mit Preiselbeeren. Sehr gut passt auch griiner Salat dazu.
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Variationen dazu:

Die Fiillung kdnnen Sie ganz nach eigenem Geschmack variieren, zum Beispiel

- mit zusatzlichen klein gehackten Champignons (in der Pfanne mit dem Hackfleisch anbraten);
- mit wiirzigem Hartkase (mit der Hackfleischfiillung vermischen);

- mit eingelegten Tomaten oder Jalapenos (klein geschnitten zur Hackfleischfiillung).

Weitere herzhafte Mini Pies;
Der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt, aber germn verzehrt werden Mini Pies

- mit Schinken- und Kase-Fiillung (200 g Greyerzer-Kase, 8 Scheiben gekochten Schinken)
- mit Spinat- und Mozzarella-Fiillung (Tiefkiihl-Spinat, 150 g Mozzarella).
Zubereitungsschritte wie zuvor beschrieben.

Siie Mini Pies

Als Nachtisch oder zum Kaffee/Tee machen sich sehr gut Mini Pies aus Blatterteig mit Fruchtfiillung, zum Beispiel:
- mit Kirschen aus dem Glas und etwas dazu eingeriihrtem Puddingpulver,

- mit tiefgekihlten Beeren,

- mit Apfelkompott oder

- mit roter Griitze.

Vel Spafs beim Ausprobieren und, guten Appetit!





