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GU Rezepte
Rezept
Hahnchen-Curry-Pie
Ein Rezept von Hahnchen-Curry-Pie, am 28.06.2026
Zutaten
50 ml Milch 120 g Butterschmalz
400g Mehl Salz
1 Ei Butter flir die Form
Mehl zum Arbeiten 1 Eizum Bestreichen
500g Hahnchenbrustfilet 120 g TK-Erbsen
150 g Staudensellerie 150 g Mohren
1 rote Paprikaschote 2 grolle Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (ca.5cm)
2 EL Butterschmalz Salz
Pfeffer 11/2 EL indische Currypaste (ersatzweise Currypulver)
150 g Naturjoghurt 150 ml Huihnerbriihe
1Bund Koriandergriin 75g Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Spring- oder Tarteform von 26 cm @ (12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60
min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 315 kcal

Zubereitung

Fir den Teig Milch, 100 ml Wasser und Butterschmalz langsam erhitzen, bis das Schmalz flissig ist. Mehl und 1/2 TL Salz
mischen und 1 Ei unterriihren. Die Schmalzmischung einmal aufkochen, Giber das Mehl gieflen und sofort unterrihren,
dann rasch mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Min. ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fullung das Fleisch waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Erbsen antauen lassen. Sellerie
putzen und waschen, Méhren schélen, beides langs halbieren und schrag in diinne Scheiben schneiden. Paprika putzen,
waschen und grob wiirfeln. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen und getrennt fein wiirfeln. Die Halfte des Schmalzes
in einer Pfanne zerlassen, das Fleisch darin rundum hell anbraten, salzen und pfeffern. 1 TL Currypaste unterrithren und
alles unter Riihren kurz weiterbraten, dann aus der Pfanne nehmen.

Ubriges Schmalz in die Pfanne geben und die Zwiebeln darin goldgelb braten. Knoblauch, Ingwer und Gemiise
dazugeben und ca. 2 Min. mitbraten. Ubrige Currypaste dazugeben und unter Riihren ca. 1 Min. weiterbraten. Die Hilfte
des Joghurts und die Briihe unterriihren, salzen, pfeffern und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 8-10 Min. garen, dabei
etwa nach der Halfte der Zeit den Deckel abnehmen. Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blatter fein hacken.
Sahne, Uibrigen Joghurt, Koriander und Fleisch unter das Gemiise mischen, die Pfanne vom Herd nehmen.
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4. Den Backofen auf 220° vorheizen, die Form einfetten. Zwei Drittel des Teiges auf wenig Mehl ausrollen und in die Form
legen, dabei ca. 1 1/2 cm Teig liber den Rand hingen lassen. Fillung in der Form verteilen. Ubrigen Teig in FormgréRe
ausrollen und als Deckel auflegen, Giberhdngenden Teig liber den Deckel schlagen und festdriicken. In der Mitte ein ca. 3
cm grofes Loch ausschneiden. Ubriges Ei verquirlen und den Pie damit bestreichen. Im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen,
dann die Hitze auf 180° reduzieren und den Pie in 20-25 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und vor dem

Anschneiden noch kurz ruhen lassen.
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