Paleoskafferiets Cottage Pie

COTTAGE PIE
FOr 4 personer
1kg sotpotatis
5009 notférs
lst gul 16k
1st stor morot
390¢g krossade tomater
1st vitloksklyfta
2 tsk hackad réd chili
1tsk mald ingeféara
2 tsk rokt paprikapulver
2 tsk timjan
Efter tycke & smak himalayasalt/havssalt
Efter tycke & smak nymald svartpeppar
HUSGERAD
Mattsats
Skalkniv
Kniv
Provsticka
Rivjarn
Stekpanna
Vitlokspress
Bunke
Stavmixer

Alt. Ugnsform




Paleoskafferiets Cottage Pie

Cottage Pie

Att laga enkla och smidiga rétter som garnatillagasi en endaform &r ndgot vi gillar. Denna Cottage Pie & en av
dessal

Sa har gor du

e Sétt ugnen pa 175 grader

Skala sotpotatisen och delai klyftor

Ringlalite olivolja paen plat och l&gg pa sotpotatisklyftorna

Ringla olivolja pa sotpotatisen och stré Gver lite flingsalt

Rostai ugnen i ca 35 minuter tills de kénns mjuka, kolla med en provsticka
Taut och stéll & sidan for att svalna nagot

Sggpmtappgd or type unknown

HG6j varmen pa ugnen till 200 grader

Barjatillagningen av kdéttfarsgrytan. Detta kan du givetvis gora medan sotpotatisen &r i ugnen.

Skala och hackaloken

Skala och riv moroten grovt parivjarnet

Klicka (t.ex.) lite ghee i en stekpanna och hal ner |6ken och moroten

Bryn tills det borjar bli mjuka

Tillsétt notfarsen och bryn samman tills farsen borjar falite farg

Hall 6ver de krossade tomaterna och rér om

Pressa ner vitloksklyftan och tillsétt hackad chili, mald ingefara och rokt paprikapul ver

ROr om och |t steka samman nagra minuter

Smaka av med himalayasalt och nymald svartpeppar

Forbered nu sotpotati smoset

L &gg den ugnsrostade sotpotatisen i en bunke och mixa samman med hjdlp av en stavmixer till ett slétt mos
Tillsétt timjan och mixalite till

Smaka av med lite himalayasalt och nymald svartpeppar

Om du har en stekpanna som du kan hai ugnen sa brer du ut stpotatismoset direkt dver kottfarsroran annars
haller du 6ver kottfarsrorai en ugnsaker form innan du brer pa sotpotatismoset

stpotatis o type unknown

e Graddamitt i ugneni 20 minuter
e Om du 6nska lite mer farg sa sétt pa grillfunktionen de sista minuterna
e Nu & Paleoskafferiets Cottage Pie klar att avnjutas!

Serveratillsammans med en stor och hérlig sallad.

Paleo sa gott och sa enkelt!
Jenny & Magnus

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e [shoppingcar ticon]
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