Mini-Pies mit Lammfullung - Saisonklche

Mini-Pies mit Lammfillung

Zubereitung

1.

1vonl

Zwiebel fein hacken. Ol in einer Bratpfanne erhitzen.
Zwiebel und Hackfleisch anbraten. Mit Wein abldschen.
Flussigkeit schnell verdunsten lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Lammfillung abkihlen lassen. Ei verquirlen.
Pe_terﬁilie fein hacken. Mit dem Ei zur Hackfleischmasse
mischen.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Muffinféormchen
ausbuttern und mit Mehl bestduben. Aus dem Teig
Rondellen a ca. 8,5 cm @ ausstechen. In die
Muffinformchen driicken. Teigresten anderweitig
verwenden. Teigrander tber den Formchenrand ragen
lassen. Mit je ca. 1 EL Hackfleischmasse fiillen.
Teigrander dariiberschlagen und zusammendriicken.
Eigelb verquirlen und die Mini-Pies damit bestreichen. In
der unteren Ofenhalfte 15-20 Minuten knusprig backen.

http://www.saison.ch/de/rezepte/mini-pies-mit-lammfu...

saisonkliche

Zubereitungszeit
35 Minuten + 15-20 Minuten backen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 200 kcal
Eiweiss: 59
Fett: 159
Kohlenhydrate: 8¢
Zutaten

Fur 1 Minimuffinblech a 12
Formchenad4cm @

0.5 Zwiebel
2 EL Erdnussol
200 g Lammhackfleisch

1dl Weisswein

0.5TL Salz
Pfeffer

1 Ei

1 Bund glattblattrige Petersilie
Butter und Mehl fir die Formen

1 rechteckig ausgewallter Blatterteig a
3209
1 Eigelb zum Bestreichen

2012-07-07 18:40



