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Mince Pies (Engelske juleterter med fruktfyll)

Ingredients
Paideig:

¥ 400 g hvetemel
¥ 2 ss melis

¥ 200 g smar
¥ ca. 0,5 dl appelsinjuice

Fyll (Mincemeat):

¥ 1 dl eplejuice eller eplecider
¥ 75 g brunt sukker

¥ 250 g eplebiter

¥ 50 g rosiner

¥ 50 g fiken

¥ 50 g svisker

¥ 50 g cocktailbaer

¥ revet skall av 1 sitron

¥ revet skall av 1 appelsin
¥ 1 ts kanel

¥ 0,5 ts muskat

¥ 0,5 ts kardemomme

¥ 0,5 ts nellik

¥ 2 ss brandy eller konjakk

Pensling:
¥ 1 eqgg

Pynt:
¥ melisdryss



Instructions

Fyll (Mincemeat):

Start gjerne med a gjare klart fyllet: Ha eplejuice (eller eplecider) i en middels stor
kjele sammen med brunt sukker. Del epler og tgrket frukt i mindre biter. Ha alle
ingrediensene til fyllet i kjelen og la blandingen smakoke i ca. 30 minutter. Rgr av
og til og pass pa at blandingen ikke svir seg. Det skal bli en tykk, mgrk fruktmos.

Avkjal i kjgleskapet.

Paideig:

Til paideigen has hvetemel og melis i en food processor. Tilsett smgret og kjar til det
smuldrer seqg fint i melet. Tilsett litt appelsinjuice om gangen, og bruk nok
appelsinjuice til at deigen samler seg og far en fin, smidig konsistens.

Forming og steking:
Smgr sma paiformer eller sandkakeformer og kle dem med deig. Legg i en stor
spiseskje fyll.

Kjevle ut resten av deigen og stikk ut stjerner som legges oppa fyllet. Pensle over
deigen med sammenvispet egg.

Sett kakene pa en stekeplate og stek dem midt i ovnen ved 220 °C i 10-15 minutter.
Avkjal kakene fgr de forsiktig hvelves ut av formene. Sikt over melis fgr servering.

Tips

¥ Fyllet kan gjerne lages klart flere dager i forveien. Oppbevares pa glass med lokk i
kjgleskapet. Far du tak i ferdiglaget Mincemeat pa glass (sjekk matmarkeder,
delikatesseforretninger eller utenlandske matbutikker), kan du gjerne bruke det i
stedet for hjemmelaget.

¥ Kakene er fine a fryse og tiner raskt. Gi dem gjerne et ekstra lite dryss med melis
for servering, sa ser de nylagde og delikate ut.
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