® 25-35 min VEG_VS_005-2

22 porsjoner

Shepherd's pie med linser og blandet
salat med balsamicovinaigrette

Potetmos

350 g poteter
¥%-1dl lettmelk
1ss smar©

Shepherd's pie med linser
600 g bolognese med linser
1 pakke revet Grande
Premium

Blandet salat med
balsamicovinaigrette
1 stk tomat

1 stk gulrot

50 g ruccola

¥2-1 pakke
balsamicovinaigrette

salt ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

. Potetmos: Skrell og kutt potetene i fire. Kok

potetene i 12-15 minutter, eller til de er
gjennomkokte.

. Shepherd's pie med linser: Varm opp

linsebolognesen i en kjele under omregring, pa
middels hgy varme.

. Potetmos, fortsettelse: Sil vannet av de ferdigkokte

potetene, og la dem dampe seg terre i kjelen. Bruk
en visp eller stapper, og mos potetene med 1ss
smer. Spe pd med melken, litt etter litt, mens du
rerer, til potetmosen har gnsket konsistens. Smak til
med salt.

. Shepherd's pie med linser, fortsettelse: Fordel

linsebolognesen utover en smurt, ildfast form, og
fordel potetmosen pd toppen. Topp med Grande
Premium osten, og stek paien midt i ovnen i 10-12
minutter, eller til osten er gyllen.

. Blandet salat med balsamicovinaigrette: Skyll

tomaten og ruccolasalaten, og kutt tomaten i bater.
Skrell gulroten og lag lange badnd med en skreller
eller ostehgvel. Ha ruccolaen, tomaten og
gulrotbdndene i en serveringsskadl, og vend inn
balsamicovinaigretten.

Du kan ogsa grovrive gulrgttene pd et rivjern.



