Pot Pie

Das perfekte Rezept, wenn es drauf3en kalt ist

Gemiuse und einem Deckel aus Blatterteig!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

rezepte

: Pot Pie aus dem Ofen, mit Hilhnchen, viel frischem

2 Stk.
400 ml
50 ml
100 mi
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1 Packung
1 Prise
1 Prise
1 Prise
1 Prise
1 Prise

Nach Belieben

Huhnerbrustfilets
Gemusebrihe
Schlagobers

Milch

Butter

Mehl

Olivendl

Kartoffel

Karotte

Zwiebel

Ei

Blatterteig

Salz

Pfeffer
Paprikapulver
Knoblauchgranulat
Cayennepfeffer
Petersilie

Mehl (fur die Arbeitsflache)

Zubereitung
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https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/3GQLLH4
/karotten-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/eier-rezepte
/blaetterteig-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

1. Fur das Pot Pie zuerst den Blatterteig aus dem Kuhlschrank nehmen oder auftauen. Eine
Auflaufform mit Backpapier belegen. Den Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwas
groler als die Form ausrollen.

2. Kartoffel und Karotte schalen, in Wirfel mit etwa 1 Zentimeter Kantenlange schneiden.
Hahnchenfilets trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel schalen
und in Achtel schneiden.

3. Ein wenig Ol in einer groRBen Pfanne erhitzen. Die vorbereiteten Gemusewiirfel und Zwiebeln
darin einige Minuten anrdsten. Anschlie3end das zerkleinerte Fleisch dazu geben und nach
Geschmack mit Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver wirzen.
Einige Minuten braten und dabei rihren.

4. Sobald das Fleisch anbraunt, die Butter mit in die Pfanne geben und schmelzen lassen,
anschlielend das Mehl einriihren und Farbe nehmen lassen, dabei standig rihren. Mit der
Bruhe abléschen, einmal aufkochen lassen, dann auf niedrige Temperatur schalten.

5. 15 Minuten leicht kdcheln und einreduzieren lassen, dabei hin und wieder umrihren. In der
Zwischenzeit rechtzeitig das Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Milch und Schlagobers mit
einrihren, erneut aufkochen lassen. Petersilie waschen, trockenschitteln und grob hacken,
zum Schluss unterrthren.

6. Eine Schissel mit Eiswasser bereitstellen. Den Pfanneninhalt in eine Schissel umftllen,
diese sofort in das Eiswasser stellen. Die abgekiihlte Masse gleichm&fig in der vorbereiteten
Auflaufform verteilen. Das Ei verquirlen und auf den @uf3eren Rand der Form streichen.

7. Den Blatterteig als Deckel Uber die Form spannen und am Rand festdriicken. Blatterteig mit
dem restlichen Ei einpinseln. 10 bis 15 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Tipp

Anstelle von Knoblauchpulver kann man fur das Pot Pie auch frische Knoblauchzehen verwenden
und diese zusammen mit dem anderen Gemuse anbraten.
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