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Vegetarisk shepherd’s pie med
cheddar- och sotpotatisticke

\)) 45 min

INGREDIENSER

Sotpotatismos
Sotpotatis 1 st

Riven cheddarost 75 g
f Salt

Linssas

Gul L6k 1 st

Grona linser 1 forp
Krossade tomater 1 forp
Linas tre kryddor ¥z forp
Chili flakes 1 krm

# Olivolja 1 msk

#® Vitlok 2 klyftor

# Gronsaksbuljong 1 tarning

# Salt
# Svartpeppar

Sallad
Cocktailtomater 125 g
Mixsallad 30 g

# Olivolja

# Balsamvinager

Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

Soétpotatismos: Skala och tarna sotpotatis. Koka mjuk i
lattsaltat vatten.

Linssas: Finhacka gul l6k. Hall av och skolj grona linser.

Hetta upp olivolja i en stekgryta och fras Lok och
pressad vitlok ca 3 min. Tillsatt linser, krossade tomater,
Linas tre kryddor, chili flakes och smulad
gronsaksbuljong. Sjud ca 5 min. Smaka av med lite salt
och nymald svartpeppar.

Soétpotatismos: Hall av sétpotatis och mosa grovt.
Blanda med halften av den rivna cheddarosten och
smaka av med lite salt.

Hall linssasen i en ugnsform (ca 15x20 cm) och klicka ut

sotpotatismoset ovanpa. Toppa med resten av den rivna
cheddarosten. Gratinera hogt upp i ugnen ca 15 min, tills
den fatt fin farg.

Sallad: Halvera cocktailtomater. Lagg i en skal och
blanda med mixsallad. Dressa med lite olivolja och
balsamvinager.

Servera shepherd's pie med sallad.



