Pastiersky kolac

Recepty

Rychle vecere
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Budete potrebovat

Mieté hovadzie maso 500 gr
Cibula 1 ks
Olej 2 PL
Mrkvy 2 ks
Hrasok 1 hrst
Kukurica v konzerve mala 1 ks
Hnedé Sampidény 250 gr

Mleté Cierne korenie Vitana 1CL



Cervena paprika Vitana 2 CL

Rasca cela Vitana 1CL
Hladka muka 2 PL
Hovadzi bujon Vitana 1 kocka

Priprava receptu

Na oleji oprazime nadrobno nakrajanu cibulku. Priddame hovadzie maso a
opekame, pokial sa nestrati ruzova farba. Osolime a okorenime koreninami,
vlozime mrkvu nakrajanu na kolieska, hrasok, kukuricu a Sampiony a chvilu
prazime.

Do horucej vody pridame Vitana hovadzi bujén. Masovu zmes podlejeme,
prikryjeme a nechame cca 15 minut dusit.

Odoberieme si trochu stavy bokom, priddme muku a rozmieSame. Viejeme
naspat' k masu a varime eSte 5 minut.

Masovu zmes dame do misky na zapekanie. Na vrch naukladame 4 velké
zemiaky nakrajané na kolieska, na vrchu potrieme 2 PL masla a posypeme
parmezanom. PecCieme pri teplote 180 stupnov cca 25 minut alebo pokial
zemiaky nie su upeceneé.

Tip: Ak preferujete zemiakovu kasu, zemiaky nakrajame na kocky, uvarime.
K uvarenym scedenym zemiakom pridame maslo, troSku mlieka, parmezan
a vymixujeme kasu. Navrstvime na maso v miske na zapekanie a nechame
cca 15 minut zapiect.



Rasca cela Paprika sladka mleta Cierne mleté korenie



