Rezept der Woche

Linsen-Pilz-Pie mit Kartoffelkruste

Zutaten fUr 4 Portionen:

Kartoffelkruste

e 1kg mehlig kochende Kartoffeln, geschalt in grobe Stlcke geschnitten
e Salz

e 200 ml Milch

e 2 EL Butter

e Pfeffer (schwarz, frisch gemahlen)

e Muskatnuss, frisch gerieben

e 50 Gramm Bergkase gerieben

Linsenfullung

e 200 g Champignons, geputzt, in Scheiben geschnitten
1Zwiebel, geschalt, fein gewurfelt

2 Zehen Knoblauch, geschalt, fein gewdurfelt

2 Stangen Staudensellerie, fein gewurfelt

1 Karotte, grundlich geschrubbt, fein gewurfelt
2 EL Olivenadl

3 EL Tomatenmark

100 ml Rotwein oder Wasser

1 Liter GemuUsebruhe

200 Gramm Linsen, braun oder grun

2-3 EL Worcestersauce

Salz und Pfeffer (schwarz, frisch gemahlen)

2 TL Rosmarinnadeln, gehackt

1/2 Bund Petersilie, gehackt

2 EL Balsamico-Essig

FUr das PUree Kartoffeln in einem Topf mit Wasser bedecken, leicht salzen und etwa 15 min
garen. Die Kartoffeln abgielRen, fein zerstampfen und Milch und der Butter unterheben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Champignons ohne Fett in einer heiRen Pfanne anbraten. Aus der Pfanne nehmen, zur Seite
stellen. Olivendl in die Pfanne geben und die Zwiebel darin glasig dinsten. Knoblauch, Sellerie
und Karotte dazugeben und kurz mit anbraten. Das Tomatenmark unterrihren, kurz
anschwitzen, mit Rotwein oder Wasser abloschen. Gemusebruhe, Champignons, Linsen und
Worcestersauce zufugen und aufkochen. Die gehackten Krauter unterrhren und 20 — 30 min
kdcheln lassen. Bei Bedarf noch etwas GemuUsebrihe angielRen. Die Linsen mit Balsamico, Salz
und Pfeffer kraftig abschmecken.

Den Backofen auf 200 °C/180 °C Umluft vorheizen. Linsen in eine Auflaufform schichten, mit
Kartoffelpuree bestreichen, Kase darauf verteilen. Auf mittlerer Schiene 25 min Uberbacken.
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