
VENISON AND ALE PIE

For pie lovers everywhere, here is a hearty, rich flavoursome venison pie 

perfect to celebrate British Pie Week (2nd March  8th March)!

Serves 6

Method

1.       Melt the butter in a flame proof casserole dish and fry the onions and

garlic until lightly golden brown.

2.        Remove from the dish and set aside. Toss the diced venison in a little

seasoned flour and then add to the dish and brown on all sides. 

3.       When the venison is browned, return the onions and garlic to the pan

and add the ale, vinegar, sugar, stock, allspice berries, cloves and bay

leaves. 

4.       Bring to the boil and then simmer covered for 1 ½ hours or place in a

preheated oven (160c/Gas mark 3) for 1 ½ hours. 

5.       Remove from the heat once cooked  and then tip into a suitable pie
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dish if necessary, top with puff pastry and place in the oven at 180c/Gas

mark 4 and bake for a further 2030 minutes until the pastry is cooked.

INGREDIENTS

900g of Holme Farmed Venison diced venison steak or casserole

steak (3 x 300g bags)

30g Butter

2 onions finely chopped

1 garlic clove crushed

250ml strong ale

100ml beef or chicken stock

1 tbsp malt vinegar or mild balsamic

1 tsp brown sugar

8 x allspice berries

4 x cloves

3 x bay leaves

1 tbsp of seasoned flour


