Shepherd's Pie s marinovanym

robi platkem

Ingredience na 10 porci

brambory (var. typ B) - 1600 g
brambory (var. typ C) - 800 g
alsan-20g

s6jovy napoj - 150 g

sul-3g

repkovy olej - 15 g
cibule loupana - 100 g
mrkev - 150 g

hrasek mrazeny - 150 g
kukufice mrazena - 150 g
c¢ocka hnéda - 400 g
cesnek loupany -10 g
rajcata drcenda - 400 g
cukr-50¢g

tymian suseny -1g
lahtdkové drozdi-1g
sul-3g

pepf mlety - 01g
zeleninovy vyvar - 150 g

Brambory

Oloupané brambory (varny typ B), nakrajime na vétsi
kostky a uvarime v osolené vodé do meékka. Jakmile
jsou brambory meékké, sundame je z plotny, scedime
vodu a Stouchadlem je lehce rozmackame.
Rozmackané brambory nechame vychladnout.
Brambory (varny typ C) oloupeme, omyjeme, nakrajime
a uvarime v osolené vodé do mékka. MIéko privedeme k
varu a ihned odstavime. Jesté horké brambory
Stouchadlem rozmackame, dosolime, pfiddme alsan a
postupné prilévame horké miéko, pricemz kasi Slehame
nebo michame, aby byla nadychana. Kasi dame
stranou a pripravime si smés. Na oleji orestujeme
nakrajenou cibuli, po chvili prfidame na kosticky
nakrajenou mrkev a opét restujeme, pridame hrasek,
kukurici, drcena rajcata, uvarenou ¢ocku, dochutime
nasekanym cesnekem, tymianem, lahudkovym drozdi,
cukrem, soli a peprem, podlijeme vyvarem a vafrime,
dokud neni mrkev ve smeési mékka, a dame bokem.

Vrstvy

Na dno pekacku dame vrstvu uvarenych a lehce
rozmackanych brambor (brambory B), potom vstvu
smeési s coCkou, hraskem, kukurici a mrkvi. Posledni

vrstva je z bramborové kase. Lzici lehce uhladime, pokapeme olejem a dame péct na 180 °C

priblizné na 20 minut.

Robi

Robi platky nakrajime na vétsi trojuhelniky a zalijeme marinadou, kterou vytvorime

smichanim uzené papriky, mletého c¢esneku, lahudkového drozdi, soli, pepre, sojové

omacky, repkového oleje a vychladlého vyvaru. Namarinované platky nechame idealné pres

noc odlezet. Robi vyjmeme z marinady a peceme na grilu nebo v troubé. Béhem peceni

muzeme

robi potFit



robi - 500 g

paprika uzena mletd - 0.8 g
cesnek mlety - 0.8 g
lahudkoveé drozdi -1g
sul-2g

pepr mlety - 0.2 g
s6jova omacka-10g
repkovy olej -15 g
zeleninovy vyvar-15g
kukuricny Skrob -4 g
petrzel Cerstva -10 g

marinadou, aby nebylo priliS vysusené. Zbylou
marinddu dame do hrnce, zahustime Skrobem a
nechame projit varem. Takto nam vznikne omacka.

Servirovani

Na talif dame upecené zapecené brambory, pridame
ogrilované robi a prelijeme omackou z marinady.
Posypeme nasekanou cerstvou petrzelkou.



