Steak- und Guinness- Pie
Rezept fur 6 Personen

Zutaten:
350 gr. Rindfleisch zum Schmoren, in Wurfel geschnitten |
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1EL Mehl geh&auft
Olivenadl
1 kleine grob gehackte Zwiebel
2 Karotten geschalt und grob gehackt
2 Selleriestangen geschélt und grob gehackt
1 Handvoll Krauterblattchen (Rosmarin, Thymian und Lorbeer)
3dl Guiness-Bier (Stout)
1 Dose Tomaten (400 gr.)
250 gr. Blatterteig
1 verquirltes Ei

Zubereitung:
Das Rindfleisch salzen und pfeffern und im Mehl wenden. Mit wenig Olivenél in einer

Bratpfanne goldbraun braten. Die Zwiebel grob hacken, beifigen und eine Minute
weiterbraten. Karotten und Selleriestangen schalen und grob hacken, dann die Karotten, den
Sellerie und die Krauter zugeben. Weitere vier Minuten braten und das Bier zugiessen. Die
Tomaten zufigen und alles zum Kochen bringen. Umrihren und etwa zwei Stunden
weiterkécheln, bis das Fleisch weich ist. Die Sauce sollte dickflissig sein. Wirzen.

Fur die Pies den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Das Fleisch in die Férmchen fillen. Den
Blatterteig mit etwas Mehl bestaubt ca. 0,5 cm. dick ausrollen. Dann nach Anzahl der
Formchen Kreise ausstechen, die jeweils 1 cm. grdsser sind, als der Durchmesser der
Formchen. Die Rander der Férmchen mit dem verquirlten Ei bepinseln, dann die Teigkreise
auf die Fullung setzen und den Uberstehenden Teig aussen am Rand der Formen
festdrucken. Die Teigoberflache kreuzweise leicht einritzen und mit dem verquirlten Ei
bepinseln. Im vorheizten Backofen auf mittlerer Schiene 45 Minuten backen, bis der Teig
schon goldbraun und hoch aufgegangen ist.

(Infolge der langen Kochzeit des Rindfleisches bringen wir dies bereit vorbereitet mit)



