MARLEY SPOON

Shepherd’s Pie mit Putenhackfleisch

und feiner StBkartoffelhaube

@ ca. 1h % 3-4 Personen

Anhand der vielen Diskussionen, die sich um seine Herkunft, Namensgebung, ja sogar
Zutaten drehen, ist klar, dass der Shepherd'’s Pie eine Speise von Relevanz ist. Warum das
deftige Gericht so beliebt ist, kannst du heute selbst austesten, wenn du das saftige
Putenhackfleisch mit Gemuse brutzelst und in einer Auflaufform mit StiBkartoffelpiree
bedeckst. Schmelzender Kase obendrauf, ab in den Ofen - ohne Worte!




Was du von uns bekommst
« 4 StBkartoffeln

- 2 Stangen Lauch

-+ 2 Karotten

. 2 Stangensellerie !

« 500g Putenhackfleisch

+ 2 Knoblauchzehen

« 2 Dosen Bio-Tomatenmark

+ 2 Pck. Gulaschgewiirz

+ 1 Pck. Hihnerbriihgewdirz

« 2 Stucke italienischer Hartkase 3

Was du zu Hause benétigst
« 5EL Butter 3
- 1EL Weizenmehl 2

. Salz
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
- groBer Topf

- groBe Pfanne

+ Sparschéler

+ Messbecher

« Kartoffelstampfer

- Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Sellerie (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 744kcal, Fett 41.1g,
Kohlenhydrate 53.8g, Eiweif3 33.6g

1. SuBkartoffeln kochen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem groBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
SiiBkartoffeln aufkochen. Die
SiiBkartoffeln schalen und in 3-4cm groBe
Stucke schneiden. In das kochende Wasser
geben und 10-12Min. kochen, bis die Stiicke
weich sind. Mit einem Messbecher

400ml Kochwasser abschépfen und
beiseitestellen.

4. SiiBkartoffeln stampfen

Die SiiBkartoffeln in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen, dann zurlck in den Topf
geben und mit 4EL Butter und 1TL Salz zu
einem moglichst glatten Piiree stampfen.

2. Gemiise und Fleisch braten

Den Lauch langs halbieren und quer in
diinne Streifen schneiden. Die Karotten ggf.
schélen und grob raspeln. Den Sellerie
l&dngs halbieren und in kleine Wirfel
schneiden. Das Gemiise in einer grof3en
Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze 2-3Min. anbraten. Das
Hackfleisch zugeben und weitere 2-3Min.
braten.

5. Auflaufform fiillen

Eine ca. 30x20cm groBe Auflaufform mit

1EL Butter ausfetten und die Hackfleisch-
Gemiise-Fiillung hineingeben. GleichmaBig
mit dem SiiBkartoffelpiiree bedecken. Den
Kése fein reiben und auf das Piiree streuen.

3. Fiillung fertigstellen

Den Knoblauch schélen und sehr fein
wirfeln oder durch eine Knoblauchpresse
dricken. Mit dem Tomatenmark, dem
Gulaschgewiirz, dem Briihgewiirz und

1 kraftigen Prise Salz in die Pfanne geben.
1EL Mehl, dann nach und nach das
Kochwasser unterriihren. Dabei stetig
rihren, damit keine Klimpchen entstehen.
Bei mittlerer Hitze 3-5Min. sanft kocheln
lassen.

6. Pie backen

Den Pie auf der obersten Schiene des Ofens
5-7Min. backen, bis der Kase goldbraun
geschmolzen ist. Tipp: Falls vorhanden, die
Grillfunktion anschalten. Den Pie etwas
abkihlen lassen und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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