Pastyrsky kolac¢

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 1h 10min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 6

1036 kalorii ,0 g cukri ,61 g tuktd ,75 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/pastyrsky-kolac

Priprava Ingredience

V kastrolu rozehrejte olej, pfidejte oloupanou
a drobné nakrajenou cibuli a smazte ji do
lehkého zezlatnuti, asi 7 minut. Pfidejte maso
a dal smazte, dokud maso nezhnédne a
nebude sypké. Do kastrolu pfisypte mrkev a
tymian, osolte, opeprete a zalijte krgjenymi
rajCaty. Pfiklopte poklickou a duste pfi mirné
teploté 20 minut. Zatim oloupejte brambory a
vymichejte hladkou kasi. Do ni pfimichejte
jesté parmazan. Troubu pfedehrejte na
teplotu 190°C. Zapékaci misku vytrete
maslem. Na dno rozprostfete maso a na né
navrste bramborovou kasi. Vidli¢kou ji
urovnejte a vytvorte ozdobné Spicky. Pokladte
kousky zbylého masla a pecte 50 minut, az
Spicky kase krasné zezlatnou.

1 cibule

e 300 g hovéziho mletého masa

e 2 menSi nastrouhané mrkve

e 1 Izice nasekaného Cerstvého tymianu

e 1 konzerva sterilovanych sekanych rajcat

e 300 g brambor

e 1 IZice masla + trocha na vymazani
zapékaci misy

e 1/2 hrnku mléka

e 20 g jemné nastrouhaného parmazanu

o Spetka soli

o Spetka pepre

1 Izice slunecnicového oleje

Kategorie
Tip k receptu
Do bramborové kase mt‘]iet_e pridat strouzek Obycejny den, (v)eské, Celoroc¢né, Finan¢né
¢esneku a dveé mrkve, celé jidlo pak bude v vews . . ,
pikantn&jsi. A kdyZ v kasi pouZijete misto mléka narocnejsi, Maso, Klasika, Rodina, Hlavni chod

smetanu, kaSe bude jemnéjsi.
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