Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Vegetarischer Gemiise-Pie

Ein Rezept von Vegetarischer Gemise-Pie, am 10.06.2026

800g
100g
200g
200g

2EL

1 Prise

Zutaten

mehlig kochende Kartoffeln

rote Linsen 100g
Moéhren 1
Staudensellerie 1Bund
Sonnenblumendl

gemahlener Kreuzkiimmel 100g

Ol fiir die Form

Rezeptinfos

Salz
Zwiebeln
Aubergine
Petersilie
Pfeffer

Schmand

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 230 kcal

Zubereitung

1. Kartoffeln waschen, schalen und in Salzwasser in ca. 20 Min. garen. Kartoffeln abgieRen und ausdampfen lassen. In
einem Topf 300 ml Wasser bei mittlerer Hitze aufkochen lassen, die Linsen dazugeben, salzen und zugedeckt ca. 5 Min.
kocheln lassen. Dann beiseite stellen, ca. 10 Min. quellen lassen und in ein Sieb abschiitten.

2. Zwiebeln schalen und klein wiirfeln. Méhren putzen, schalen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Aubergine
waschen, putzen und in ca. 1 2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Staudensellerie waschen, putzen und in ca. 1 cm dicke
Scheibchen schneiden. Die Petersilie waschen und trockenschiitteln, die Blattchen klein schneiden. Ofen auf 190°
(Umluft 170°) vorheizen. Die Form einfetten.

3. In einem Topf das Ol bei mittlerer Hitze heilt werden lassen, die Zwiebeln darin glasig dinsten. Méhren und Aubergine
dazugeben und ca. 2 Min. mit anbraten. Staudensellerie untermischen und knapp mit Wasser bedecken. Salzen, pfeffern
und alles ca. 4 Min. kdcheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen. Die Linsen und zwei Drittel von der Petersilie unterheben,
mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

4. DieKartoffelnim Topf mit dem Kartoffelstampfer glatt zerstampfen. Den Schmand unterrihren, das Piiree leicht salzen.

5. Gemdisein die Form geben und glatt streichen. Kartoffelplree liber dem Gemse verteilen, glatt streichen und mit einem
Messer ein Wellenmuster ziehen. Im Ofen (Mitte) in ca. 20 Min. goldbraun backen. Mit libriger Petersilie bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vegetarischer-gemuese-pie-3881

Seite 1



	Vegetarischer Gemüse-Pie
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


