Pastyrsky kolac

Ingredience:

Y cibule

2 strouzky ¢esneku

300 g hovéziho mletého masa

200 g Svatecni dusené Sunky

3 mensi mrkve

1 mala konzerva sladké kukurice

1 mald konzerva sterilizované ¢ocky
1 mala konzerva hrasku

6 stfedné velkych brambor

1 PL masla

Mléko

Hrst parmezanu

Sul, pepr, ¢ervena paprika, Spetka skorice
Y PL bramborového Skrobu

olej

Postup:

Brambory ocistime, nakrajime na kostky a uvafime do méka v osolené vodé.

Cibuli si oCistime a nakrajime nadrobno. Mrkev téz oCistime a nakrajime na drobné kostky.

Na velké pdanvi si rozpdlime olej a orestujeme cibulku do sklovata. Pfiddme mrkev a osmahneme
do stfedné méka. Prfidame protlaceny Cesnek, 30 sekund opec¢eme a nasledné pridame hovézi
maso.

Promichame a opékame dokud maso nechyti barvu do hnéda. Osolime a okorenime peprem,
paprikou a pridame i Spetku skofice. Jako posledni pfiddme Sunku nakrajenou na drobné kostky,
CocCku, hrasek a kukufici.

Jestlize chceme mit smés krémovéjsi pfimichame jesSté %2 PL bramborového Skrobu, tento krok
vSak mdzeme klidné vynechat.

Smés navrstvime do velké zapékaci misky a podlejeme pll hrnickem vody.

Brambory si scedime a vySlehame do kasSe s troskou mléka a maslem. Pfimichame parmezan a
dosolime podle chuti.

Bramborou kasi navrstvime na masovou smés a ddme zapéct do trouby vyhraté na 200 stupid na
cca 30 minut. Kdyz brambory chyti barvu a na povrchu se zapecou, mlzeme pastyrsky kolac
podavat.






