Zutaten fiir 4 Personen:

Kartoffelhaube

500 g mehlige Kartoffeln
250 ml (pflanzl.) Milch
Salz

Pfeffer

1 Prise Muska

Fillung

Rauchsalt

2 Pastinaken

3 Mobhren

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

100 g Protein Chunks Hack
3 EL Tomatenmark

1 TL gerducherte Paprika
200 ml Gemusebrihe
200 g Champignons
etwas Rosmarin

Pfeffer

AufSerdem
Margarine
Pfeffer

hannoverspeist

mit Pastinake & Champignons

Shephard's Pie

S @

Die Kartoffeln waschen, schalen und kochen. Anschlie3end zu
einem feinen Plree mit Milch verarbeiten und wurzen.

FUr die FUllung die Zwiebeln und Knoblauch schalen und hacken.
Die Moéhren und Pastinaken waschen und nach Belieben schélen.
Pilze putzen und das GemUse fein wirfeln.

Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen, darin zunachst die Zwie-
bel und den Knoblauch andtnsten. Wenn diese glasig sind, Mohren
und Pastinaken hinzugeben, dann die Pilze und alles mit Rosmarin,
Rauchsalz und Paprika wiirzen.

Tomatenmark und Protein Chunks hineinrtihren und nach kurzem
Schmoren mit GemUsebrihe abléschen. Die Fullung bei geschlos-
senem Deckel flr 20 Min kdcheln lassen, ggf. noch etwas Wasser
hinzugeben.

Die fertige Fullung dann in eine Auflaufform geben, leicht andrU-
cken und das Plree darUber verteilen. Mit der Unterseite der Zin-
ken einer Gabel Rillen in die Plree-Decke driicken, Butter in Flock-
chen auf dem Plree verteilen und mit Pfeffer bestreuen.

Im Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 25 Min goldbraun backen.

https: //hannoverspeist.de



