Hagshultskossornas receptbank - alla recept finns pa hagshult.se/recept

Shepherds pie a la Hagshult

Har ar en riktig klassiker! Enligt tradition gors Shepherd’s pie pa lammfars, men vi gillar att géra
den pa notfars.

4 portioner
Tillagningstid ca 1,5 timme.

Ingredienser
Potatismos
1 kg potatis
50 g Krogartalg
1 aggula
2 dl gradde
200 g riven cheddarost
salt och peppar

Kottfars (fyllning)
« 500 g kottfars

1 gul 16k

2 msk Worcestersas
1 msk soja

1agg

Sambal Oelek

Salt och peppar

Gor sahar
1. Borja med potatismoset. Skala potatisen och dela den i mindre bitar. Koka i lattsaltat vatten tills
den blivit mjuk. Hall 6ver i ett durkslag och lat den dnga av sig en stund. Pressa potatisen.

2. Medan potatisen kokar - blanda gradde, agqula, Krégartalg och hélften av osten i en kastrull.
Varm pa svag varme och ror om ordentligt sa att det blir blandas val.

Smaka av med salt och peppar. Stall at sidan.

Satt ugnen pa 224°C.

Blanda all smaksattning till farsen.

Lagg farsen i en bunke och hall dver blandningen, réd snabbt ihop allting.
Krydda med salt och peppar.

Smorj en form med lite olja.
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Ered ut farsen i formen. Jamna till med en traslev sa att farsen blir kompakt och tacker hela
ormen.

10. Satt in farsen i ugnen, mellersta fasen, i 15 minuter.

11. Ta ut formen, tack farsen med moset och stro 6ver resten av osten.

12. Sattin i ugnen i ca 25 minuter eller tills den fatt en fin gyllenbrun farg.
13. Lat pajen svalna en stund fore servering.

14. Servera med en god sallad pa sasongens gronsaker. Njut!



