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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Fülle

1 EL Olivenöl

1 Stk. Zwiebel

2 EL  Cev�pcici

Gewürzzubereitung

500 g F�schiertes (Rind oder

L�mm)

1 EL  Petersilie geschnitten

2 EL Tom�tenm�rk

2 Stk. K�rotten, mittelgroß

120 g Erbsen

Für d�s K�rto�elpüree:

400 g K�rto�eln

100 ml Milch

0.5 TL  Him�l�y�s�lz

0.25 TL  Musk�tnuss gem�hlen

0.25 TL  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

50 g P�rmes�n

Shepherd’s Pie

90—110 Min

Zubereitung

1 Die K�rto�eln sch�len und in Scheiben schneiden. Einen Topf mit W�sser

zum Kochen bringen und die K�rto�eln hinzufügen. Die K�rto�eln etw� 20

Minuten kochen, bis sie weich sind.

2 In der Zwischenzeit die Zwiebel fein h�cken. Die K�rotten sch�len und in

kleine Würfel schneiden. D�s Olivenöl in die Pf�nne geben und bei mittlerer

Hitze schmelzen l�ssen. Sob�ld d�s Fett geschmolzen ist, die Zwiebel

hinzufügen und etw� 5 Minuten br�ten, bis sie goldbr�un ist.

3 D�s Fleisch und die Gewürze für d�s R�gout hinzufügen und etw� 10

Minuten weiterbr�ten, d�bei größere Stücke mit einem Küchenger�t

zerkleinern.

4 Tom�tenm�rk hinzufügen und kurz �nbr�ten. K�rotten und Erbsen

hinzufügen und mit 200 ml W�sser bedecken. 15 Minuten köcheln l�ssen,

d�bei umrühren und n�ch Bed�rf W�sser hinzufügen. Vom Herd nehmen

und in eine Aufl�u�orm geben.

5 Den Ofen �uf 200 Gr�d vorheizen. Die gekochten K�rto�eln �bgießen,

zurück in den Topf geben und Milch, S�lz, Musk�tnuss, Pfe�er und 30 g

P�rmes�n hinzufügen. Mit einem St�mpfer zu einem cremigen Püree

ver�rbeiten. D�s Püree gleichm�ßig über d�s Fleisch verteilen und

P�rmes�n d�rüber streuen.

6 D�s B�ckblech in den Ofen schieben und 25 Minuten b�cken.

Her�usnehmen, 10 Minuten �bkühlen l�ssen und servieren.


