Godt Z;)ol.evert

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 35-45 min

22 porsjoner

GL 052_2

Farmer's pie med grenne linser og

sotpotetiokk

Setpotetpure
2 stk sgtpoteter
1ss smer ©

Fyll

1 stk hvitlaksfedd

1 stk sjalottlgk

2 stk gulratter

300 g sellerirot

1 pakke grenne linser

1 pakke kryddermiks med
fennikel og pepper

1 pakke grennsaksbuljong
2 pakker tomatpuré

1ts honning

1 ss redvinseddik ©
3dlvann®

Farmer's pie
100 g revet ost

Salat

50 g tobladssalat
1 pakke valngtter
1 stk tomat

1 pakke balsamicovinaigrette

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

. Setpotetpure: Skrell og kutt setpotetene i grove

biter. Kok dem i en kjele med vann i 15-20 minutter,
eller til de er gjennomkokte.

. Fyll: Skrell og finhakk hvitlgken. Skrell og grovhakk

Izken. Skrell og kutt gulrattene og selleriroten i sma
terninger. Sil laken av linsene, og skyll dem.

. Fyll, fortsettelse: Varm opp en tykkbunnet kjele eller

stekepanne med hgye kanter til middels hay varme,
og hai litt olje. Stek hvitlgken og lzken i et par
minutter, til lsken er blank. Ha i gulrgttene,
selleriroten og kryddermiksen, og stek videre i
omtrent 2 minutter. Tilsett 1 ss redvinseddik,
grennsaksbuljongen, tomatpuréen og 3 dl vann, og
la det hele koke i omtrent 10 minutter. Smak til med
1ts honning, salt og pepper. Bland inn linsene og la
fyllet koke videre i 5-10 minutter, til grennsakene er
blitt myke, men fortsatt har litt tyggemotstand.

. Satpotetpure, fortsettelse: Hell av vannet nar

sgtpotetene er ferdig kokt. Tilsett 1 ss smgr. Bruk en
stavmikser eller blender, og kjer sgtpotetene
sammen til en puré. Smak til med salt og pepper.

. Farmer's pie: Ha fyllet over i en ildfast form, og

fordel sgtpotetpuréen pa toppen. Bruk en gaffel til &
stikke sma hull i sgtpotetlokket. Strg den revne
osten over paien og stek den i ovnen i 15-20
minutter, eller til osten er gyllen.

. Salat: Skyll og terk salaten, og hadenien

serveringsskal. Grovhakk valngttene. Skyll og kutt
tomaten i terninger. Ha valngttene og
tomatterningene i skdlen med salaten. Bland inn
balsamicovinaigretten.

Eventuelle rester holder seg utmerket i en lufttett beholder i kjgleskapet i flere

dager.



