BREW HACK - GEHACKT - ANROSTEN -

VEGETARISCH - HAUPTGERICHT

SHEPHERD'S PIE
MIT BREW HACK.

BB-074

REZEPT VON

STUDENTENWERK
OSNABRUCK

Mit Lamm heif3t er Shepherd’s Pie, mit Rind Cottage Pie. 32 g

Erkennungszeichen ist die goldene Kartoffelhaube aus dem Ofen.

ZUTAT 10 PORT.

PROTEIN JE PORTION

100 PORT. ZUTAT 1@ PORT. 100 PORT.

HACK UND GEMUSE

0

Sojasauce hell

Kartoffeln garen, durch die
Presse geben, mit heiBer
Milch, Butter, Salz und
Muskat verrthren.

Champignons, Knoblauch,
Zwiebeln und Brew Hack
anbraten; mit Paprika,
Thymian, Rosmarin, Pfeffer
und Salz wtirzen.

Tomatenmark mitschwitzen,
mit Tomaten, GemuUsestreifen
und Bruhe auffillen,
aufkochen, mit Starke binden.

5

6

HACK UND GEMUSE, WEITER

Paprika, Thymian,
Rosmarin, Pfeffer, Salz

PUREE UND TOPPING

Salz, Muskat

Erbsen und Petersilie

unterheben, mit Sojasauce

Ersetzt das Lammhack
abschmecken.

1:1. 180 °C, 20 bis 30

In GN-Behalter schichten: Min. im Kombidampfer.

erst die Hack-
Gemusemischung, dann das
warme Puree, mit Cheddar
bestreuen.

STUDENTENWERK
OSNABRUCK

Bei 180 °C ca. 20
bis 30 Minuten im
Kombidampfer backen.

HAT'S GESCHMECKT? FOTO VOM TELLER AN STEVE. BREW BITES - NATURAL INTELLIGENCE FOOD.

BREW-BITES.DE/HATS-GESCHMECKT
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