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Jak se dozvíte dál, je to zase jedno takÅ™ka celosvÄ›tové jídlo,   samozÅ™ejmÄ› existující pod rÅ¯znými jmény. Jen v na&scaron;í
Ä•eské kuchyni ho,  pokud vím,  neznáme, ale to se dá snadno napravit, Å¾e? NejdÅ™ív ale  trochu té historie.  Poprvé se
tohle jídlo (podle Wikipedie) prý  objevilo roku 1791 pod jménem Cottage Pie. V roce 1870 se uÅ¾ objevuje jako Shepherd's
pie.    
           VlastnÄ›, abych to taky pojmenoval Ä•esky, je  to OvÄ•ákÅ¯v, nebo OvÄ•ácký  koláÄ•, ale také KoláÄ• z chatrÄ•e nebo boudy, a
je  tím mínÄ›na opravdu chudobná  chý&scaron;e... To poÅ™ád pÅ™ekládám Wikipedii, ale zároveÅˆ  si uvÄ›domuji, Å¾e v 
Ä•eské kuchyni se pÅ™i vyslovení koláÄ• vybaví sladká  dobrota. Tak tedy  sladké tohle rozhodnÄ› není, ale dobrota to je.        
ZásadnÄ› se vÅ¾dy jedná o du&scaron;ené maso, mleté Ä•i jemnÄ› pokrájené, se   zeleninou zamíchanou nebo ne.
PÅ¯vodní a pravý anglický Shepherd's pie   byl - protoÅ¾e pastýÅ™i tam byli vlastnÄ› jen a jen ovÄ•áci - pÅ™ipraven z  ovÄ•ího masa.
Pí&scaron;u schválnÄ› ovÄ•ího, protoÅ¾e v Ä•e&scaron;tinÄ› je v&scaron;e skopové,  kdeÅ¾to  angliÄ•tina rozli&scaron;uje lamb
&ndash; ovci a mutton &ndash; berana.  A protoÅ¾e  beraní maso  je silnÄ›, no, abych neurazil, tak napí&scaron;u
aromatické, musel  se  pochopitelnÄ› li&scaron;it i zpÅ¯sob pÅ™ípravy.            A abych to  zjednodu&scaron;ování  nepÅ™ehnal,
trochu to zase zesloÅ¾itím. Shepherd's pie je  pÅ™ipraven, jak  uÅ¾ jsem Å™ekl z ovÄ•ího masa, Cottage pie je z hovÄ›zího.        Ve
starých  kuchaÅ™kách se tohle jídlo popisuje jako pÅ™ipravené z  nedojedených zbytkÅ¯  peÄ•eného hovÄ›zího, v misce vyloÅ¾ené
bramborovou  ka&scaron;í, poté bramborovou  ka&scaron;í pokryté a pak zapeÄ•ené. Aby to v&scaron;echno  nebylo tak
jednoduché, tak v Irsku se toto jídlo vÅ¾dy nazývá Shepherd's  pie, i kdyÅ¾ je z hovÄ›zího.         Dále - v Austrálii se jmenuje
Australský  masový koláÄ•, na Novém Zélandu mu  Å™íkají koláÄ• s bramborami nahoÅ™e  (potato top pie).          Ve Spojených
státech  se jmenuje místní varianta  Cowboy pie, to pÅ™ekládat nemusím, do  Shepherd's pie se pÅ™idává Å™epíkatý  celer, a
kukuÅ™ice (tu ale oni cpou  v&scaron;ude).  V Quebeku, kanadské to provincii, se mu Å™íká  Pâté chinois, ÄŒínský  koláÄ•. V
oblasti Saguenay-Lac-Saint-Jean se na nÄ›j pouÅ¾ívá v&scaron;eliké maso  vÄ•etnÄ› zvÄ›Å™iny, ale nemleté, jen na jemno
nakrájené. Ve Francii je to  Hachis Parmentier, podle muÅ¾e, který brambory a jejich pÄ›stování ve  Francii zavedl. 
     SamozÅ™ejmÄ› existuje i  vegetariánská verze, maso je tam nahrazeno sojou, Ä•oÄ•kou nebo fazolemi. V  Jordánsku, Syrii
a PalestinÄ› se jmenuje Syniet batata, nebo Kibbet  batata, obé znamená prostÄ› talíÅ™ brambor. A pÅ™edstavte si - i do
Ruska  toto jídlo proniklo, jmenuje se ÐšÐ°Ñ€Ñ‚Ð¾Ñ„ÐµÐ»ÑŒÐ½Ð°Ñ• Ð·Ð°Ð¿ÐµÐºÐ°Ð½ÐºÐ°, zapeÄ•ené  brambory. A abych
je&scaron;tÄ› nezapomnÄ›l: v Anglii krom toho existuje je&scaron;tÄ›  rybí verze, tedy Fish pie. A závÄ›rem - krom  toho jsem
se uÅ¾ setkal i s  variantou &bdquo;upside down&ldquo;, teda vzhÅ¯ru nohama,  kde je jednoporcová miska  vyloÅ¾ena
ka&scaron;í a v tom masová smÄ›s.             No a  jak se to dÄ›lá, uÅ¾ vlastnÄ› vyplývá z popisu. ZaÄ•íná se cibulí,  jak  jinak, bez ní
to nejde. Pak prostÄ› nahrubo umleté, nebo na jemno   nakrájené maso, podu&scaron;ené s hrá&scaron;kem a mrkví
nakrájenou na velikost   hrá&scaron;ku. AÅ¾ je to mÄ›kké, a musí u toho být samozÅ™ejmÄ› &scaron;Å¥áva, pÅ™ijde to do  
zapékací mísy s bramborovou ka&scaron;í navrchu. Ka&scaron;e pod maso není podmínka,   ale je to hezÄ•í a lep&scaron;í.
Pak uÅ¾ jen s tím &scaron;up do trouby a zapéct... Do historie jedné bájeÄ•né laskominky vás zasvÄ›tilMICHAL    
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