MARLEY SPOON

Die Tage werden wieder kiirzer, das Wetter rauer - was gibt es da Besseres als einen

KIaSSISCher HaCkerISCh-PIe deftigen Pie? Unter der knusprigen Blatterteighaube, die kurz vor Ende der Backzeit

mit Blétterteig und Kase noch mit einer ordentlichen Portion Kéase bestreut wird, verbirgt sich eine késtlich-
wirzige Fleischfillung mit saftigem Rinderhack. Ein echtes Wohlftihlessen, da werden

Klein und Grof3 zustimmend nicken!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

» 2 Karotten

« 2 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 1 Packchen edelstiBes
Paprikapulver

+ 1 Péackchen getrockneter
Oregano

+ 1 Packung Rinderhackfleisch

« 1 Packchen
Worcestershiresauce 14

. 2 Packchen Rinderbrihgewirz

- 1 Dose Tomatenmark

+ 2 Packungen Pizzakase 7

- 1 Packung Blatterteig '

Was du zu Hause benétigst
- 1 Ei(optional) 3
« 2EL Weizenmehl 1

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
- groBe Pfanne

« Sparschaler

« Messbecher

« Kichenreibe

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Fisch (4), Milch (7).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 759.0kcal, Fett 45.4g, Eiweil3
44.8g, Kohlenhydrate 40.5g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Karotten
schélen und auf der Kiichenreibe grob
raspeln. Die Zwiebeln halbieren, schélen
und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln oder
durch eine Knoblauchpresse dricken.

4. Fiilllung fertigstellen

Die Fleisch-Gemiise-Mischung mit 2EL
Mehl bestduben und gut verrihren. Dann
mit 200m| Wasser abléschen und das
Briihepulver darin auflésen. Das
Tomatenmark unterrihren und alles noch
1-2Min. sanft einkdcheln lassen.

2. Gemiise anbraten

Die Karotten und Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 1-2EL Pflanzendl bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 3Min.
anbraten.

5. Pie vorbereiten

Die Hackfleischmasse in eine nicht zu
groBe, runde Auflaufform geben und ca.
3/4 des Kéases dariber verteilen. Den
Blatterteig ausrollen und die Fiillung
damit bedecken. Uberstehende Rander
abschneiden und nach Geschmack
Dekorationselemente daraus formen und
auf dem Teig verteilen. Tipp: Wer mag,
kann 1 Ei verquirlen und auf der Teigdecke
verstreichen.

3. Hackfleisch braten

Den Knoblauch dazugeben, das Gemiise
mit dem Paprikapulver und dem
Oregano bestduben und ca. TMin.
mitbraten. Dann das Hackfleisch in die
Pfanne geben und ca. 4Min. krimelig
anbraten. Mit der Worcestershiresauce,
sowie Salz und Pfeffer wirzen.

6. Pie vorbacken

Den Hackfleisch-Pie 20-25Min. im Ofen
goldbraun backen. 5-7Min. vor Ende der
Backzeit den restlichen Kése tber den
Teig streuen und den Pie weiterbacken, bis
der Kéase goldbraun zerlaufen ist.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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