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Fir eine grolRe Auflaufform (ca. 23 cm groR) Stiftung Eildermann

Zutaten

Linsenfullung:

% EL Pflanzendl

2 Zwiebeln

3 Karotten

2 Stangen Sellerie

Gewdirze (Thymian, Rosmarin)
Salz & Pfeffer

2 EL Tomatenmark

2 EL Sojasauce

1 EL Balsamico Essig

100 ml Gemdisebrihe

230 g trockene Linsen (grin
oder braun)

Kartoffelpiree

1 kg Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)

60 ml Milch

2 EL Ol oder Butter
Muskatnuss

200 g Kase (z. B. Emmentaler)

ESSEN WISSEN Stiftung Eildermann - rechtlich eigenstandige, gemeinniitzige Stiftung des biirgerlichen Rechts
Landsberger Allee 366 - 12681 Berlin - Tel. 030 54782310 - info@essen-wissen.de - www.essen-wissen.de
Vorstand: Detlef Eildermann (Vorsitzender), Petra Eildermann-Carius - St.Nr.: 27/643/06455

Bankverbindung fiir Spenden/Zustiftungen: IBAN DEO2 1007 0024 0055 6423 01 - Deutsche Bank

Zubereitung

Fir die Linsenmischung die Linsen kochen. Wahrenddessen
Knoblauch und eine Zwiebel hacken und Karotten und
Sellerie in kleine Wiirfel schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.
Knoblauch, Zwiebel, Karotten, Sellerie und alle Gewdirze fir
etwa 10 Minuten anbraten, bis alles goldbraun ist. Dann
Sojasauce, Tomatenmark und Balsamico Essig hinzugeben
und umrihren.

Die Champignons und die Ubrige Zwiebel hacken. Beides in
einer separaten Pfanne scharf anbraten. Anschliefend mit
den gekochten Linsen und der Brihe zum restlichen
angebratenen Gemuse geben. Zum Kochen bringen und
kdcheln lassen, bis es etwas eingedickt ist. Das dauert ca. 5-
7 Minuten.

Fir das Kartoffelplree die Kartoffeln schalen und
anschlieRend in 1 cm groRe Sticke schneiden. Die
geschnittenen Kartoffeln in einem groRen Topf mit
Salzwasser geben, zum Kochen bringen und bei mittlerer
Hitze fir 15 Minuten kochen, bis sie gar sind. Das Wasser
danach abgieRen. Die Kartoffeln dann mit einem
Kartoffelstampfer oder einer Kartoffelpresse zerdricken.
Wenn alle Kartoffeln zerstampft sind, Butter und Milch
dazugeben und alles gut verrihren. AbschlieRend mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Kése in eine separate
Schale reiben.

Die Linsenmischung in eine ofenfeste Auflaufform geben.
Alles mit dem Kartoffelplree bedecken. Mit einer Gabel
kdnnen in die Kartoffelhaube Muster ,gemalt” werden. Zum
Schluss Kése riber streuseln.

Den Sheperds Pie fir ca. 15 Minuten im Ofen backen. Zum
Schluss kann die Grillfunktion des Ofens genutzt werden —
dann wird die Kartoffelschickt besonders knusprig.

Guten Appetit!
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