Sl«&pb\&rd‘s Pie mik Topindmbuyr

Zutaten fir 4 Personen

350 g Mohren / Karotten

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

Etwas Rapsol

1 EL Tomatenmark

200 g junge Erbsen (Dose)
400 g Tomaten

2 Lorbeerblatter

1 TL Paprikapulver edelsti3

1 TL Paprikapulver gerauchert
% TL Cayenne-Pfeffer

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zutaten fiir das Pliree:

800 g Topinambur

200 ml Milch

60 g Butter

Etwas frisch geriebene Muskatnuss
Salz und Pfeffer aus der Muhle

2 Zweige Thymian

Méhren schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen pellen und ebenfalls in
kleine Wiirfel schneiden. Etwas Rapsol in
eine Pfanne geben. Tomatenmark,
Zwiebeln, Knoblauch und Méhren
dazugeben und bei mittlerer Hitze
anbraten.

Die Tomaten, die Erbsen und die
Lorbeerblatter dazugeben. Etwas Wasser
hinzuftigen und mit dem Paprikapulver,
Cayenne-Pfeffer sowie Salz und Pfeffer
aus der Mihle wiirzen. Bei niedriger Hitze
und geschlossenem Deckel leicht kécheln
lassen.

Den Ofen auf 220° C Grillstufe vorheizen.
Die Topinambur-Knollen mit einer
Gemdseburste putzen, in Stlicke
schneiden und in einem Topf mit
Salzwasser fiir etwa 15 - 20 Minuten
garkochen. Die Knollen herausnehmen
und in einer Schissel beiseitestellen.

Die Milch in den Topf flillen und
aufkochen. Die Hitze reduzieren und die
Topinambur zurlick in den Topf geben.
Die Knollen in der Milch zerstampfen. Die
Butter unterriihren und den Stampf mit
Muskatnuss und etwas Salz abschmecken.

Das Gemiise in eine Auflaufform geben
und das Topinamburplree darauf

verteilen. Den Shepherd’s Pie fiir ca. 10
Minuten auf der oberen Schiene grillen,
bis das Plree von obh icht gebrdunt ist.




