PETITE GOURMETS
INGILIZ
Ingiliz Shepherd's Pie

Kuzu kiymasi, sebzeler ve kremali patates puresi ile geleneksel ingiliz Shepherd's Pie.

En iyi rahatlik yemegi - mtkemmel aile yemegi tarifi.

15 min th 15min th 30min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

\t

Malzemeler

« 1yemek kasigi sivi yag « 2 yemek kasigi un

» 2sogan « 2 yemek kasigl domates salcasi

» 3 havug + 2 bardak et suyu

« 2 kereviz sapil « 1yemek kasigi Worcestershire sos
« 1dis sarimsak + Otuz

« 2 cay kasigi biberiye « O karabiber

» 2 cay kasigi taze kekik « 7 ons bezelye

« 1libre koyun eti

Yapilist



o Prepare vegetables

Preheat oven to 190°C (375°F). Heat 1 tablespoon vegetable oil in a large sauté pan over medium heat.

e Tavaya 2 adet dogranmis sogan, 3 adet dogranmis havug ve 2 adet dogranmis kereviz sapi ekleyin. Sebzeler
yumusayip soganlar saydam hale gelene kadar ara sira karigtirarak 5-6 dakika pisirin.

e 1dis kiyilmis sarimsak, 2 gay kasigi taze biberiye ve 2 cay kasigi taze kekik ekleyin. Kokular gikana kadar 1 dakika
pisirin.

o Et dolgusunu pisirin
Tavaya 1 pound kuzu kiymasi ekleyin, tahta kasikla parcalayin. Kahverengi olup pembelik kalmayana kadar 6-8

dakika pisirin.

Etin Uzerine 2 yemek kasigi un ve 2 yemek kasigi domates salgasi serpin. Un emilip salgca hafifce koyulasana kadar

strekli karistirarak 1-2 dakika pisirin.

2 su bardagi et suyu ve 1yemek kasigi Worcestershire sos dokin. Kaynatin, sonra atesi kisin ve sos koyulasip

kasigin arkasini kaplayacak kadar 8-10 dakika kaynatsin.

Atesten alin ve donmus bezelyeyi karistirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. 10 dakika sogumaya birakin.

Birlestirin ve pisirin
Et karisimini 9x13 ing firin kabina aktarin ve diizgin yayin. Uzerine 7 ons hazir patates piiresi koyun, tamamen

ortecek sekilde yayin.

Patates ylUzeyinde dekoratif gizgiler olusturmak icin gatal kullanin. Bu Ust kismin esit sekilde kizarmasina yardimci

olur ve ¢ekici bir gérinim yaratir.

Patates Ust katmani altin kahverengi olup dolgu kenarlardan képtrene kadar 25-30 dakika pisirin.
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Katmanlarin oturmasi ve servis edildiginde dolgunun ¢ok sivi olmamasi igin servis etmeden 6nce 10 dakika

dinlendirin.

Besin Degerleri

528 29.68 358 248 48 8g 539mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl



Patates puresi katmanini eklemeden 6nce et dolgunun firin kabinda sogumasini bekleyin. Bu iki ayri katman saglar

ve pisirme sirasinda purenin batmasini énler.

Patates puresinin kremali ve surtlebilir kivamda olmasi gerekir, bu sekilde uygulamasi daha kolay olur ve pisirme

sirasinda hafifce sertlesir.

Critir gikir kabartmalar olusturmak ve cekici altin renkli kabuk igin pisirmeden énce patates puresinin Ustint catalla

cizin.

Daha da luks bir patates puresi tst katmani icin Parmesan, Cheddar veya Gruyére gibi rendelenmis peynir

karistirin, piserken guzel bir graten olusturacaktir.

Kuzuyu mukemmel sekilde tamamlayacak daha derin ve karmasik lezzetler icin et dolguya bir corba kasigi

Worcestershire sos ekleyin.
Sivi malzemeler eklemeden énce eti iyice kavurun - bu, yemeginizin temelini olusturacak zengin lezzetleri gelistirir.

Pisirme sirasinda patates Ust katmani ¢ok hizla kizarirsa, gevsekge folyo ile 6rttin ve dolgu isinana kadar pisirmeye

devam edin.

Katmanlarin oturmasi ve servis yapmay! kolaylastirmak igin bitmis boregdi servis etmeden énce 10 dakika

dinlendirin.

petitegourmets.com



