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Jak se dozvite dél, je to zase jedno takA™ka celosvA>tové jidlo, samozA™ejmA> existujici pod rAznymi jmény. Jen v na&scar
Aeeské kuchyni ho, pokud vim, nezname, ale to se d& snadno napravit, A¥%e? NejdA™iv ale trochu té historie. Poprvé se
tohle jidlo (podle Wikipedie) pry objevilo roku 1791 pod jménem Cottage Pie. V roce 1870 se uA¥ objevuje jako Shepherd's
pie.

VlastnA>, abych to taky pojmenoval Aeesky, je to OvAsakAv, nebo OvA«acky kolaAs, ale také KolaAe z chatrAse nebo bc
je tim minA>na opravdu chudobné& chy&scaron;e... To poA™ad pA™ekladam Wikipedii, ale zaroveA™ si uvA>domuiji, A%e v
Aseské kuchyni se pA™i vysloveni koldA« vybavi sladka dobrota. Tak tedy sladké tohle rozhodnA> neni, ale dobrota to je.
ZasadnA> se vA¥.dy jedna o du&scaron;ené maso, mleté Asi jemnA> pokrajené, se zeleninou zamichanou nebo ne.
PA"vodni a pravy anglicky Shepherd's pie byl - protoA%e pastyA™i tam byli vlastnA> jen a jen ovA«aci - pA™ipraven z ovAsihc
Pi&scaron;u schvalnAs> ovAsiho, protoA¥e v Ase&scaron;tinAs je v&scaron;e skopové, kdeA¥to angliAstina rozli&scaron;uje lan
&ndash; ovci a mutton &ndash; berana. A protoA¥%e berani maso je silnA>, no, abych neurazil, tak napi&scaron;u
aromatické, musel se pochopitelnA> li&scaron;it i zpA sob pA™ipravy. A abych to zjednodu&scaron;ovani nepA™ehna
trochu to zase zesloA¥itim. Shepherd's pie je pA™ipraven, jak uA¥ jsem A™ekl z ovA«iho masa, Cottage pie je z hovA>ziho.
starych kuchaA™kach se tohle jidlo popisuje jako pA™ipravené z nedojedenych zbytkA™ peAseného hovAsziho, v misce vyloA
bramborovou ka&scaron;i, poté bramborovou kad&scaron;i pokryté a pak zapeAsené. Aby to v&scaron;echno nebylo tak
jednoduché, tak v Irsku se toto jidlo vA%dy nazyva Shepherd's pie, i kdyA¥ je z hovAsziho. Dale - v Austrdlii se jmenuje
Australsky masovy kolaAs, na Novém Zélandu mu A™ikaji kolaAe s bramborami nahoA™e (potato top pie). Ve Spojenyc
statech se jmenuje mistni varianta Cowboy pie, to pA™ekladat nemusim, do Shepherd's pie se pA™idava A™epikaty celer, ¢
kukuA™ice (tu ale oni cpou v&scaron;ude). V Quebeku, kanadské to provincii, se mu A™ika Paté chinois, AEinsky kolaAe. V
oblasti Saguenay-Lac-Saint-Jean se na nAsj pouA¥iiva v&scaron;eliké maso vAsetnA> zvA>A™iny, ale nemleté, jen na jemno
nakrajené. Ve Francii je to Hachis Parmentier, podle muA¥e, ktery brambory a jejich pA>stovani ve Francii zavedl.

SamozA™ejmA> existuje i vegetarianska verze, maso je tam nahrazeno sojou, AsoAskou nebo fazolemi. V Jordansku, Syrii

a PalestinA> se jmenuje Syniet batata, nebo Kibbet batata, obé znamené prostA> taliA™ brambor. A pA™edstavte si - i do
Ruska toto jidlo proniklo, jmenuje se DSD°NEN, DN, DuD»NEDY:D°Ne D-D°D¢ Dub°D°DY:PCD°, zapeAeené brambory. A abyc
je&scaron;tA> nezapomnAvsl: v Anglii krom toho existuje je&scaron;tA> rybi verze, tedy Fish pie. A zavAsrem - krom toho jsem
se uA¥% setkal i s variantou &bdquo;upside down&ldquo;, teda vzhAru nohama, kde je jednoporcova miska vyloA¥ena
ka&scaron;i a v tom masova smAvs. No a jak se to dAsl4, uA¥: viastnA> vyplyva z popisu. ZaA«ina se cibuli, jak jinak, b
to nejde. Pak prostAs> nahrubo umleté, nebo na jemno nakrajené maso, podu&scaron;ené s hra&scaron;kem a mrkvi
nakrajenou na velikost hra&scaron;ku. AA¥% je to mA>kké, a musi u toho byt samozA™ejmA> &scaron;A¥ava, pA™ijde to do
zapékaci misy s bramborovou ka&scaron;i navrchu. Ka&scaron;e pod maso neni podminka, ale je to hezAei a lep&scaron;;i.
Pak uA% jen s tim &scaron;up do trouby a zapéct... Do historie jedné bajeA«né laskominky vas zasvAstilMICHAL
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