COOP Club.c: 25 fijna., 2019
Anglicky tradicni masovy kolac - Shepherd’s Pie

Casova naroénost: 90 minut

Seznam prisad

750 g hovézi mleté maso
(spis libovéjsi)

2 1zicka rajcatovy protlak

3dl cervené vino
1/2'1 vyvar
1 ks cibule

2 strouzky cCesnek

3 ks mrkev

2 ks zloutek

400 g brambory

1/2 ks maslo
mléko

250 g tvrdy syr

(napriklad eidam)

1 1zice hladka mouka

Postup pripravy

Nakréjejte cibuli a mrkev na malé kostiCky a osmazte na masle. Zeleninu vyndejte a do panve vlozte mleté
maso a smazte 10 az 15 minut. Je nutné z masa dostat veskerou vodu. Mleté maso v prubéhu smazeni osolte
a opeprete (muzete pridat rozdrcenou chilli papricku). Dal maso zapraste 1Zici mouky a hezky prosmazte.
Vratte k masu zpét cibuli s mrkvi, pridejte nadrobno nakrajeny ¢esnek a dveé 1zicky protlaku. Zalijte vinem.
AZ se alkohol odpari, zalijte vyvarem a nechte na mirném ohni probubldvat asi 20 minut. Mezitim si uvarte
brambory a udélejte z nich kasi, do které (az bude kase trochu vychladla) pridame 2 vajecné zloutky. Az
budete mit vSe hotové, tak si do zapékaci misky ddme masovou smés (neméla by byt moc tekutd) a na maso
dame dohladka vySlehanou kasi se Zloutky a zasypeme syrem. Zapec¢eme v troubé na 200 stupnt. Po 15 az
20 minutdch by mél byt syr nddherné rozpeceny. Anglicky masovy kola¢ doporucujeme podavat s typickym
anglickym saldtem Coleslaw .


https://www.coopclub.cz/recepty/salat-coleslaw/

