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Sh epherd Ple von Simu

Mengen fur 31 Personen

feiner Auflauf, britischer Art. Der Aufwand ist nicht zu unterschatzen.

Tags: bendtigt Backofen

465 g Zwiebeln
3.1 kg Hackfleisch

1.55 kg Champignons

1.55 kg Ruebli
1.55 kg Erbsen
1.55 kg Mais

15.5 Portion Stocki
310 g Butter

3.1 Liter Milch

6.2 Stiick Eigelb
775 g Reibkase

155 g Schnittlauch

Zwiebeln schalen, wiirfeln und in Ol diinsten

mit anbraten
mit Pfeffer, Salz und Krautern wiirzen
mit Bouillon abloschen

kann man auch frisch kaufen.

schélen und in Scheiben schneiden
schalen, raffeln, beigeben
beigeben

hinzufiigen. kdcheln lassen

nach Vorschrift zubereiten.
nur zu Kartoffelstock hinzugeben und luftig umriihren

Gratinform einfetten

Fleischmasse komplett einfullen

mit Kartoffelstock tUiberziehen

am Schluss mit Reibkase schmiicken

Gratin bei 200° in der Mitte des Backofens 15 Minuten lange backen.

Auf dem gebackenen Gratin verteilen.
ca 2 Bunde pro 10 Pers.

Varianten sind moglich mit selbstgemachtem Kartoffelstock.
Faule kdnnen das Gemuse auch tiefgefroren Kaufen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/shepherd-pie-43ba--10
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