Steak and kidney pie
Nodig:

Voor de vulling

Pond runderriblappen

100 gram kalfsniertjes

25 gram bloem

25 gram braadboter

1 grote ui in stukken

300 ml. runderbouillon

1 theelepel zout

Versgemalen zwarte peper

100 gram champignons in schijfjes

Voor het deeg
230 gram bloem

½ theelepel zout

175 gram koude margarine

Circa 9 eetlepels koud water

1 klein geklutst ei

Bereiding:

Snijdt het rundervlees en de niertjes in dobbelsteentjes, stop dit tesamen met de bloem in een plastic zak en schud dit om totdat het vlees helemaal bedekt is. Smelt de boter in een pan en bak het vlees en de ui totdat het bruin is. Voeg de bouillon en kruiden toe en breng aan de kook. Leg de deksel op de pan en laat het minstens 1,5 uur sudderen. Voeg vervolgens de champignons toe en laat het nog minstens 30 minuten sudderen totdat het vlees gaar is. Proef of het vlees voldoende gekruid is, stort het vervolgens in een taartvorm en laat koud worden. Zet een bekertje zonder oor in het midden zodat een gat onstaat. 
Zeef de bloem en het zout in een deegkom. Voeg de margarine in kleine blokjes toe. Voeg voldoende koud water toe zodat een stevig deeg ontstaat en rol daarna uit op een met bloem bestoven oppervlak. Maak een lap van 1,25 cm dik en 15 cm doorsnee. Vouw in 3 delen en draai hem een kwart naar link. Opnieuw uitrollen tot dezelfde lap en vouw opnieuw in 3. Doe het deeg in folie en leg 30 minuten in de koelkast te rusten. 

Verwarm de oven voor op 220 graden. Rol nu het deeg opnieuw uit en bedek hier het vleesmengels mee nadat je het bekertje hebt verwijderd. Werk de randen goed af zodat het helemaal bedekt is. Mocht er deeg over zijn dan kun je dit gebruiken ter garnering van  het deegdeksel. Bestrijk het deeg met het ei en maak een gaatje in het midden zodat de stoom kan ontsnappen. Bak de pie in 40 minuten in de oven af. Mocht het deeg te snel bruin worden dan de oven op een lagere stand zetten. 

