Teig:

Kaninchenpie

(fur 6 Personen)

200 g Menhl

50 g Butter

1 Ei

2 Essloffel Creme fraiche

Y4 Teeltffel Salz

1 Messerspitze Backpulver

1 Paket TG-Krautermischung

Fullung: 1 kiichenfertiges Kaninchen ca. 1,7 kg

Fur den Teig Mehl, Fett in Flockchen, Ei, Creméctia, Salz und Backpulver mit den
Knethaken des Handriihrgerates mischen. Krautebemgend mit den Handen unterkneten.
Den Teig zugedeckt kalt stellen. Kaninchen in &tfitke teilen und mit Pfeffer und Senf
einreiben. In heiRem Ol bei mittlerer Hitze anbnaM/ein zugieRen, salzen und zugedeckt
bei kleiner Hitze eine Stunde 30 Minuten schmoRorreestiicke und Senfkérner
zugeben.Weiterel5 Minuten schmoren. Fleisch vorkaerthen |6sen und mit Schmorsud
und Gemuse in eine ofenfeste Form flllen. Teig stgréRer als die Form ausrollen. Auf die
Form legen und Uberhangenden Teig abschneider.d€émausstechen, damit die
Feuchtigkeit abdampfen kann. Teigreste zu eineleRotmen und an den Rand der Form auf
den Teig legen. Mit Milch bestreichen. Form in d@ackofen schieben, auf 200°/ Gas Stufe 3

Pfeffer aus der Mihle

2 Essloffel Senf

3 Essloffel Ol

Y4 Ltr. WeilRwein (ersatzweise Briihe)
Salz

750 g Porree

1 Teeloffel Senfkdrner

3 Essloffel Milch

schalten und 45 Minuten backen.

Dazu: griner Salat.



