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N "‘ I Rezept fiir englische Mince Pies
y
S A ) ,L Zutaten fiir eine 600 ml Mincemeat Fiillung
3 ;"K 75 g brauner Zucker
qu % 50 ml Brandy oder dunkler Rum
. 300 g Preiselbeeren
’ ’ 150 g Rosinen
8 ‘)? abgeriebene Schale einer Orange
>y @ 1 TL Zimt gemahlen
- n 1 TL Ingwer gemahlen
MY :} 1/2 TL.  gemahlene Nelken
ay ein paar Tropfen Mandelextrakt
P 4 Y%2'TL.  Vanilleextrakt
" J 2 EL Honig
x4

Alle Friichte klemschneiden und in einer Schiissel mit den Gewiirzen mischen.
Den Zucker mit den fliissigen Zutaten vermengen und tiber die Friichtemischung
geben. Die Mischung abdecken und mindestens eine Nacht zichen lassen.

Zutaten fiir den Teig

260 ¢ weiche Butter

375 g Mehl

125 ¢ Zucker

1 Prise Salz

1 groles | O

1 F1 zum Bestreichen

etwas Puderzucker

Zubereitung
Ofen auf 220 °C vorheizen.

Mehl und Butter in eine Schissel geben, Zucker und 1 Ei dazugeben und alles zu
emem Teig verarbeiten. Teig abdecken und 10 Minuten kiihl stellen. Nach 10
Minuten den Teig auf einer gut bemehlten Fliche diinn ausrollen und etwa 10 cm
grolle Kreise ausstechen. Diese in eine Mutfinform geben und mit je emem Loffel
Mincemeat fillen. Den restlichen Teig neu ausrollen und etwa 7 cm groke Kreise
ausstechen und die Pies damit gut bedecken. Das zweite Ei verquirlen und die Pies
damit bestreichen.

Etwa 20 Minuten 1m Ofen backen, danach abkiihlen lassen und mit Puderzucker
bestreuen.

Hinweis

Rezept fiir ca. 15 Stiick.

Preiselbeeren und Rosinen konnen mit Trockenobst oder auch mit Niissen
gemischt werden, Gesamtmenge jedoch 450 g.



