MARLEY SPOON
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Deftlger HaCker|SChan|an Heutelgll?.t es eine herzhafte Hackﬂe|ﬂsch—Gemuse—l\/llsc.hung, d|e.5|ch.unter einer Decke
aus mit Kase verfeinertem Kartoffelpiree versteckt. Bei den Iren ist dieser Klassiker auch

als ,Shepherd’s Pie” oder ,Cottage Pie” bekannt, die Franzosen haben das Gericht mit
.Parmentier” Antoine-Augustin Parmentier gewidmet, der sich Ende des 18. Jahrhunderts

@ 30-40min % 2 personen in Frankreich fir die Verbreitung der Kartoffel einsetzte.

mit Kartoffelplree und Kése



Wat je van ons krijgt

1 zakje kruimige aardappels

1 prei

2 1 wortel

1 ui

2 1 blokje harde kaas 37

250g rundergehakt

1 zakje groentebouillonpoeder

Wat je thuis nodig hebt

lel bloem !
Tel boter 7

peper en zout
15ml olijfolie

Kookgerei

oven met grillfunctie
ovenschaal
middelgrote kookpan
grote koekenpan
aardappelstamper
dunschiller
maatbeker
keukenrasp

zeef of vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), eieren (3), melk (7). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 812kcal, vet 41.7g,
koolhydraten 63.6g, eiwit 39.5g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Kartoffeln zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schilen und je nach
GroéBe halbieren oder vierteln. In das
kochende Wasser geben und in 10-15Min.
gar kochen, dann in ein Sieb abgieBen.

4. Fleisch anbraten

Die Zwiebeln in einer groBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze ca. 2Min.
goldbraun anbraten. Die Zwiebeln aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen. Das
Hackfleisch in der Pfanne 3-4Min. kross
anbraten, dabei mit dem Kochloffel
zerdricken. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen und die Zwiebeln wieder
hinzugeben.

2. Gemiise schneiden

Den Lauch langs halbieren und in ca. Tcm

groBe Stiicke schneiden. Die Karotten ggf.
schélen, der Lange nach vierteln und in ca.
1em groBe Wirfel schneiden. Die Zwiebel
schélen, halbieren und fein wiirfeln.

5. Gemiise mitbraten

Den Lauch und die Karotten zum
Hackfleisch in die Pfanne geben und 1-
2Min. mitbraten. Mit 1EL Mehl bestduben
und verrlhren, dann mit 200ml| Wasser
abléschen. Die Y2 des Brithgewiirzes
hinzugeben und alles ca. 3Min. sanft
einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Kése reiben

Den Kase fein reiben.

6. Auflauf fertigstellen

Die Gemiise-Hack-Mischung in eine
ausreichend groB3e Auflaufform geben. Die
Kartoffeln mit 1EL Butter stampfen und den
geriebenen Kése unterheben. Das Pliree mit
Salz abschmecken, auf die Gemiise-Hack-
Mischung geben und glatt streichen. Den
Auflauf 10-12Min. im Ofen backen, bis die
Kartoffelpiireehaube goldbraun und leicht
knusprig ist.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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