Hachee van Herman den Blijker
Ingrediënten:

300 gram bloem
150 gram boter (op kamertemperatuur)

Snuf zout
100 ml koud water

1 ei

Vulling: hacheevlees van Herman den Blijker

Bereiding:
Verwarm oven voor op 180 graden. Doe alle ingredienten in een kom en kneed met je handen. Het moet een nat deeg blijven. Rol het deeg uit op een bebloemd werkblad. Bekneed er een pie-vorm mee, vul de vorm met het hacheevlees en bedek met het laatste deeg de vulling. Maak met keukenpapier een stoompijpje wat je in het midden zet. Zet de pie in de oven en kijk na een half uur of het deeg gaar en bruin is. Zo niet, dan oven op blazen zetten en de temperatuur wat omhoog draaien.
