KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

SHEPHERD'S PIE MIT PILZEN, LINSEN UND BOHNEN

SCHWIERIGKEITSGRAD
Anspruchsvoll

KOCHZEIT
Unter 2 Stunden

PORTIONEN
6-8
HAUPTZUTATEN
Gemiise
ZUTATEN
Fillung: e 400 g Dose gehackte Tomaten
e 30 ml(2EL) Olivendl e ¥ Tasse braune Linsen, abgespiilt und
e 1 braune Zwiebel, fein gewiirfelt abgetropft
e 2 mittelgroBe Lauchstange, abgespiilt und e 400 g Dose schwarzdugige Bohnen,
in Scheiben geschnitten abgespilt und abgetropft
e 500 g gemischte Pilze, groRRere in Scheiben
geschnitten Kartoffel-Belag:
e 2 Knoblauchzehen, gehackt e 500 g starkehaltige Kartoffeln, geschalt und
e 4 Moéhren, geschilt und gewdrfelt grob gewiirfelt
e 2 Stangen Staudensellerie, gewiirfelt e 500 g weiRfleischige StiRkartoffel, geschalt
e 3 Zweige Thymian und grob gewirfelt
e 1Zweig Rosmarin, Blitter gezupft und grob e 40 ggesalzene Butter
gehackt e 125 ml(1/2 Tasse) Vollmilch, erwarmt
e  Salz und frisch gemahlener schwarzer e Y% Tasse Gruyere-Kase, fein gerieben
Pfeffer e Salz und schwarzer Pfeffer, zum Wirzen
e 30 ml (2 EL) Tomatenmark e Blattpetersilie und Schnittlauch, fein
e 125 ml (1/2 Tasse) Rotwein gehackt

e 500 ml (2 Tassen) Gemuisebriihe
ZUBEREITUNG

1. 1ELOlin einem Brater Signature 24 cm von Le Creuset erhitzen. Die Zwiebel und den Lauch
hinzufligen. Bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie weich sind, 6-8 Minuten. Hitze erhéhen und die Pilze
hinzugeben. Kochen, bis die Fllissigkeit reduziert ist und die Pilze goldbraun sind. Den Knoblauch
einrithren und 1 Minute lang kochen.

2. Mohren, Sellerie, Thymian und Rosmarin hinzugeben. Leicht mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.
Einige Minuten kochen lassen, bis sie weich sind, dann das Tomatenmark hinzufiigen. Mit dem Wein
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abléschen und auf die Halfte reduzieren. Die Briihe, die Tomaten und die Linsen hinzufiigen. Teilweise
abdecken und 40-45 Minuten kdcheln lassen. Die Bohne und die Petersilie einriihren.

3. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Gut abtropfen lassen, dann piirieren und die
Butter, die Milch und den Kase hinzufiigen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

4. Die Fullung auf 6 Le Creuset Suppenterrinen verteilen. Den Kartoffelbelag darauf verteilen oder mit
einem Loffel dartber geben. Im vorgeheizten Backofen backen, bis der Teig blubbert und goldgelb ist,
etwa 30 Minuten. Mit gehacktem Schnittlauch garnieren.
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