Masovy nakyp jako ze Skotska
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Suroviny

Porce: 6

. sul 3 Spetka

- mlety ¢erny pepr 3 Spetka
- napln

- mleté maso 500 g

- worchesterova omacka 2 1zice
- suSena rajcata v oleji 8 ks
. vyvar 150 ml

- cibule 1 ks

- Cerstvy rozmaryn 2 lzice

- kukuri¢na moucka 2 1zZice
- podle potreby

- olej 1 ks

- pyré

- brambory 800 g

- strouhany kren 2 1Zice

- maslo 2 Izice

- vlazné mléko 100 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 6


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

Postup:

Nejprve si pripravime bramborovou kasi. Oloupané brambory uvarime v osolené vodé domékka.
Potom je slijeme a nasStouchame na pyré. Zamichame do nich vlazné mléko, 1zicku strouhaného
krenu a Spetku soli i pepre. Pro zjemnéni mizeme pridat trochu masla.

Cibuli nasekame na jemno a orestujeme na rozpaleném oleji spolu s mletym masem. Asi po 3 - 4
minutach pridame vyvar, ve kterém jsme rozmichali kukuricnou moucku a na kousky nakrajena
susena rajcata. Za stalého michdni nechame prejit varem, pak sejmeme z plotny a pridame na kousky
natrhany rozmaryn, worchesterovou omacku, osolime a opeprime.

Masovou smés rozlozime do zapékaci misy, navrch rozprostfeme bramborovou kasi, mtizeme upravit
do mrizky a ddme zapéct na 30 minut p1i 200 °C.

Masovy nakyp jako ze Skotska ihned podavame jako hlavni chod. V puvodnim receptu byla misto
susSenych rajcat v oleji uvedena mrkev a celer, ale doma nam to chutnalo vice s témi rajcaty.
Zkousela jsem obé verze.



