Potrebujete:

2 lyzica 8ocho Extra panensky olivovy olej
500 ¢ mleté méso

1ks cibula

1ks nastridhana mrkva

2 ks struciky cesnaku

1-2 lyzica  worcester omacky

1 lyZica paradajkového pretlaku
2 lyzica Cerstvého tymianu

1ks vetvi¢ka rozmarinu
250 ml Cerveného vina

300 ml kuracieho vyvaru

1 Stipka sol

1 stipka Cierne korenie
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Pastiersky mdsovy "kolac

Vola sa aj "Shepherd’s Pie". Vyborny ku pivu a
urCite sa z neho aj najete.

Postup:

Na panvici rozpalim 8ocho extra penensky
olivovy olej, pridam k nemu mé&so. Niekol'ko
minut mieSam, kym sa nerozpadne a zmeni
farbu na hnedu

Pridam nastrahanu mrkvu a cibul'u, cesnak,
zase par minut mieSam.

Prilejem worcester omacku, paradajkovy
pretlak, Cervené vino, rozmarin a tymian — péar
minudt varim (a uZivam si fantastické véne,
ktoré sa v tomto momente roznésaju z
panvice).

Prilejem vyvar a varim d’alSich par minut, aby
som dostal nie prili§ mokru masovd masu

Zemiaky uvarim, necham trochu vychladnut’
(aby sa Zitka po primie$ani nezmenili na
prazenicu), roztla¢im na kasu, aj s maslom,
#ltkami, parmezanom, olejom, solou a
korenim.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Do pekaca naberiem a rovnomerne
)Q rozprestriem maso, ktoré zakryjem ,prikryvkou*
s0 zemiakovej kase.

Celkovy ¢as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 18-20 min.
Teplota pecenia: 200 °C Kasu este posypem parmezanom, vidlickou
Nérocnost’ pripravy: tazsie poskrabkam a popicham povrch kaSe, aby bol
Podet porcir: ) po peceni kraj8i a nasledne vlozim do truby na
18-20 minut, na 200°C, kym sa zemiaky a
t«i— parmezan nezapecu do zlatista.
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