Klassisk Shepherd's Pie
Antal: recept_2018_09_19_04

Shepherd's Pie &r en brittisk klassiker som har
omvandlats till en vegansk variant. Perfekt en
kylig hést- eller vinterdag, eller om du bara ar
sugen pa nagot riktigt vdrmande och gott. | vart
hushall &r vi oense om vi féredrar ratten med
eller utan &rtor, du bestdmmer sjélv :)

Pris: 1 kr

Till farsen:

2 dl gréna linser

15 cm purjoldk

1 morot

2 dI pekanndtter

2 klyftor vitlok

Ev. 1 dI frysta, gréna artor
2 msk grénsaksfond (eller en tarning grénsaksbujlong)
400 g krossade tomater

4 dl vatten

Svartpeppar, timjan

Till moset:

Ca 8 stora potatisar

Ev, lite véxtbaserad mjoljk (tex sojamjolk),
Salt, svartpappar, vitpeppar, timjan

Hacka purjoléken och stek den tillsammans med pressad vitlok i lite vatten. Nar I6ken bérjat bli lite genomskinlig, riv
moroten och tillsatt den i stekpannan.

Om du vill hai artor, hall nu i dessa tillsammans med torkade grona linser och hackade pekanndétter.

Tillsatt vattnet, grénsaksfonden och de krossade tomatena och rér runt. Lat det koka upp och smaputtra i ca 15 minuter,
tills linserna &r mjuka. Krydda med svarpeppar och timjan.

Skala potatisarna och skar dem i mindre bitar. Koka dem tills de blivit mjuka och héll sedan bort vattnet. Gér moset
antingen genom att pressa potatisen eller anvénd en elvisp. Tillsatt lite vaxtmjélk om det behdvs, men moset ska inte var
for rinnigt. Krydda med salt, svartpeppar och vitpeppar.

| en ugnséker form, 1agg linsfarsen i botten i ett jAmnt och fint lager. Klicka sedan ut moset ovanpa sa det tacker hela
farsen. Skapa gérna sma toppar for dessa blir extra krispiga nar pajen graddas.

Pensla ev. moset med lite vaxtmjolk. Strd dver timjan pa toppen och gradda pajen i 225 grader i ca 20 minuter, tills
toppen far en gyllene farg.
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