Adams matkasse.

Gardener's pie med gronne linser,
potetmoslokk og frisk salat

Potetmoslokk
500 g potetmos

Y21 pakke revet Grande

Premium

Fyll

1stk sjalottlok

1stk hvitloksfedd
300 g sellerirot

2 stk gulretter

1bunt timian

1pakke grenne linser
1pakke oregano
1pakke
grennsaksbuljong

2 pakker tomatpuré
1pakke barbecuesaus
@ 3dlvann

Salat

1pakke reddiker

50 g restaurantsalat
V2 pakke
sennepsvinaigrette

@ oljie
1 salt
{1 pepper

1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2 Potetmoslokk: Kok opp en kjele med vann. Legg posen

med potetmos i vannet, og la den sméakoke til fyllet er
ferdig (se tips).

Fyll: Skrell og finhakk leken og hvitleken. Skrell selleriroten
og gulrettene, og kutt dem i sma terninger. Skyll og dra
bladene av3-4 av timianstilkene. Sil og skyll linsene. Varm
opp en tykkbunnet kjele eller stekepanne med hay kant til
middels hoy varme, og haii litt olje. Stek leken og hvitleken i
et par minutter, til loken er blank. Ha i selleriroten,
gulrettene, timianen og oreganokrydderet, og stek videre i
omtrent 2 minutter. Ha i grennsaksbuljongen, tomatpuréen
og 3 dl vann, og la fyllet smakoke i omtrent 10 minutter.
Vend inn linsene mot slutten av koketiden. Smak til med
barbecuesausen, salt og pepper.

Gardner's pie: Ha fyllet over i en ildfast form, og fordel
potetmosen pa toppen. Bruk gjerne en gaffel til & lage
meonster i potetmosen. Stre den revne osten over paien, og
stek deni ovnen i omtrent 10 minutter, eller til osten er

gyllen.
Salat: Skyll og kutt reddikene i tynne skiver. Skyll og terk

salaten. Ha reddikene og salaten i en bolle, og vend inn
sennepsvinaigretten.

6 Topping: Stre resten av timianen over paien ved servering.

A"

e,

Tips fra kokken: Du kan hoppe over dette steget. Potetmosen blir lettere & fordele
over fyllet nar den er varm, og trenger kortere tid i ovnen. Hvis steppet sloyfes bar
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d paien stekes i 20 minutter.
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