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Suroviny

Porce: 4

- napln

- cibule 2 ks

- provensalské koreni 1 1zicka
- kecCup 4 1zice

- hladkd mouka 1 1zice

- mrazeny hrasek 2 hrst

- rajcatové pyré 4 lzice

- mrkev 2 ks

- masovy vyvar 300 ml

- mleté veprové maso 500 g
- napln 1

- maslo 1 ks

- brambory 4 ks

- mléko 1 ks

- podle chuti

- syr 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

. stl 1ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Postup:

Velkou cibuli oloupeme a nasekdme najemno. Mrkve oloupeme a nasekdme.

Na velké panvi osmahneme cibuli, pak pridame mleté veprové maso a osmahneme jej zhruba 10 - 15
minut. Pak pridame teply masovy vyvar, hladkou mouku, mrkev, keCup, rajcatové pyré a
provensélské koreni nebo jinou smés koreni, sul a pepr podle chuti a vSe diikladné zamichame a na
konec pridame hrasek a zhruba 10 minut to vSe dusime.

Zatim si z brambor, mléka a masla pripravime bramborovou kasi.

Poté celou smés dame do zapékaci misky a navrstvime na ni bramborovou kasi. Nakonec vrch
posypeme strouhanym syrem podle chuti. Pastyrsky nakyp peceme v predem vyhraté troubé na 190

°C 25 - 30 minut.

Hotovy pastyrsky nékyp ihned podavame.



