Rezept von RADIO SALU
Kichenchef Uwe Zimmer aus der
Mitkoch-Show, immer sonntags
von 10-14 Uhr.

RADIOSAliiv@Y

Meat-Pie mit Mohren-Kartoffel-Piiree

Zutaten fiir 4 Personen: 750 g gemischtes Hackfleisch
800 g Mdhren 3 EL Tomatenmark

800 g Kartoffeln 400 ml Gemiusebriihe (Instant)
Salz, Pfeffer, Edelsti3-Paprika, Thymian 100 ml Milch

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen 2 Scheiben Weizen-Toastbrot
2ELOI 30 g Butter

Zubereitung:

Mohren und Kartoffeln in Wiirfel schneiden und in Salzwasser bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten
garen. Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein hacken. Ol in einer groRen Pfanne erhitzen.

Braten sie Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch an. Geben Tomatenmark dazu und schmoren alles
schon an. Mit etwas Briihe auffiillen und 20 Minuten kdcheln lassen — soll nicht zu flissig sein.
Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Thymian wiirzen.

GieRen sie Mohren-Kartoffelgemise ab (Briihe auffangen) und mixen die mit einem Mixstab klein,
schiitten sie etwas Milch und von der Gemusebriihe an und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

Fillen sie das fertige Hackfleisch in eine Auflaufform, verteilen das Mohren-Piiree darauf.
Bestreuen sie den Meat-Pie mit Semmelbrdsel und Butterflockchen.

Backen sie den Meat-Pie mit Mdhren-Kartoffel-Piiree bei 200° so 25 Minuten.




