Hahnchen-Schenkel-Pie

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 600 g Héhnchen-Schenkel 350 g gemischte Pilze
30 g Thymian 375 g Blétterteig, kalt Rotweinessig

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine ofenfeste, beschichtete Pfanne bei hoher Temperatur
erhitzen, daneben eine kleinere, beschichtete Pfanne bei mittlerer Temperatur vorheizen. Die
groBere Pfanne mit 1 EL Olivendl versehen.

Die geschilten Zwiebeln grob hacken und nach und nach in das heile Ol geben.

2/3 des Héhnchenfleischs grob zerkleinern, den Rest sehr fein hacken und den Zwiebeln hin-
zufiigen. Unter gelegentlichem Riihren diese Mischung 6 Minuten goldbraun anbraten. In der
Zwischenzeit die Pilze in der anderen Pfanne 4 Minuten anbraten, dazu gréflere Exemplare in
kleine Stiicke schneiden. Anschliefend unter das Fleisch mischen und die Hélfte der Thymian-
blatter dazugeben.

Die Pfanne vom Herd nehmen, mit 1 Prise Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen, und mit 1
El Rotweinessig und 150ml Wasser unterriihren.

Nun ziigig den Blétterteig ausrollen, sodass sein Durchmesser 2cm grofer ist als die Pfanne. Den
Teig auf die Fiillung legen und mit einem Kiichenltffel rundherum nach unten schieben. Die
Oberfléche kreuzweise nur ganz leicht einritzen und mit 1TL Olivendl bestreichen.

Den restlichen Thymian in die Mitte des Pies stecken und diesen im Ofen auf der unteren Schiene
15 Minuten goldbraun backen.
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