Chicken and leek pie van Recipetineats

Nodig voor 2 personen:
25 gram ongezouten boter
350 gram kipdijfilet in blokjes
zwarte peper
zout

Voor de taartvulling:
50 gram streaky bacon
1 prei, gehalveerd en in dunne reepjes gesneden
1 selderijstengel, in dunnen reepjes gesneden
1 koffielepel knoflookpasta
40 ml chardonnay of andere droge witte wijn
17 gram bloem
½ eetlepel dijonmosterd
1 tijmtakje (of ¼ theelepel gedroogde tijm)
1 laurierblad
125 ml kippenbouillon
125 ml slagroom
peper
zout

Voor de taart:
1 groot vel vers bladerdeeg
1 eierdooier, geklutst

Bereiding:
Bak de kip in de helft van de boter totdat deze goed kleur heeft, haal uit de pan en zet apart. Bak nu het spek 1 minuut en voeg daarna de prei, selderij en knoflook toe, bak voor 5 minuten en afblussen met de wijn. Smelt de resterende boter, voeg de bloem toe en bak even totdat de bloem gaar is. Voeg de bouillon toe en daarna de resterende ingrediënten inclusief de kip. Laat dit prutje nu een tijdje pruttelen totdat het voldoende ingedikt is. Doe in een ingevette ovenschaal, dek af met het bladerdeeg, smeer dit in met ei en zet zo’n 45 minuten op 180 graden blaasstand in de oven.

