Veganer Shepherd’s Pie

Kartoffel am Vortag kochen!
Linsen Uber Nacht einweichen!

Zutaten:
Mise en place:

Zubereitung:
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Kartoffel V koch i h f
900 g festkochende Kartoffeln artoffeln am Vortag so oc.: en, das sie noch fest
genug sind.
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250 g braune Linsen (trocken) Linsen nach Packungsanlgitung kochen bis sie al dente
sind.
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3 kleine gelbe Zwiebeln (klein
geschnitten) In einem Topf Ol erhitzen und das Gemiise bei mittlerer
70 g Selleriewurzel (klein geschnitten) Hitze andunsten. ca. 7-8 Minuten.
2 mittelgrofRe Karotten ( dinne Scheiben
\_ geschnitten) J
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3 Knoblauchzehen (zerdriickt) Den Herd auf klellne Stu.fe stellfen, Knoblauch
dazugeben und eine weitere Minuten kochen.
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Kohlblatter oder Mangold (in Streifen o Kohlblatter oder Mangold hinzu geben und kurz
schneiden) g mitdiinsten.
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700 g Tomaten Passata Passata, Bruhe und Linsen hinzu geben.
160 ml GemuUsebriihe Worcestershire Sauce Loffelweise dazu geben und
2-3 EL Worcestershire Sauce > immer wieder abschmecken.
Salz Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Pfeffer Den Topf vom Herd nehmen und stehen lassen.
- J
4 N

Ofen auf 200°C vorheizen

Den Linsenmix in eine Auflaufform geben.
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Die vorgekochten Kartoffeln, schalen und in Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben mit Ol betraufeln)
und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Kartoffelscheiben Uber den Linsenmix verteilen und die Ubrigen Scheiben unter die anderen Scheiben
falten.
\_ ca. 20 Minuten backen, danach auf Grillstufe stellen und ca. 5-7 Minuten goldbraun backen. )

Viel Spal beim Nachkochen!





  

