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JERNEJ KITCHEN
PASTIRSKA PITA

Pastirska pita je krasen recept za mesno jed. Ima dve plasti, prva je mesna omaka z zelenjavo, druga pa
razkosen pire, ki je v pecici zlato zapecen.

ZA 6 OSEB
PRIPRAVA: 20 MINUT
KUHANJE: 50  MINUT
PECENJE: 35  MINUT
CAS SKUPAJ: 1 URA 45 MINUT

PIRE KROMPIR

1.2 kg krompirja za kuhanje
40 g masla

200 ml sladke smetane

1/2 Cajne zlicke mletega muskatnega

orescka
30 g naribanega parmezana
2 jajci

MESNA OMAKA

2 Zlici olivnega olja
1 Cebula

1 korenje

1 steblo zelene
1/2 Zlicke timijana

1/2 Zlicke sesekljanega svezega
rozmarina

2 stroka Cesna
600 g mletega mesa

1 c¢ajna zlicka paradiznikovega
koncentrata

120 ml belega ali rdecega vina

KROMPIR

Krompir olupimo in narezemo na kocke. Damo v lonec in
pokrijemo z vodo. Rahlo solimo. Pristavimo na zmeren ogenj in
ko zavre, kuhamo 20 minut, oziroma tako dolgo, da je mehek.
Odcedimo in pustimo na cedilu 5 minut.

MESO

Medtem ko se krompir kuha, pripravimo mesno omako. Vecjo
ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo sesekljano ¢ebulo,
na manjSe kocke narezano korenje in na manjSe kocke
narezano steblo zelene. Za¢inimo s timijanom in rozmarinom.
Pri Sibkem ognju kuhamo 6 - 8 minut, da se zelenjava zmehca.
Dodamo sesekljan Cesen in mleto meso. Ogenj pove¢amo in
meso preprazimo. Med rednim meSanjem prazimo 8 - 10 minut,
da meso lepo porjavi.

MESNA OMAKA

K mesu dodamo paradiznikov koncentrat in zalijemo z belim
vinom. Na hitro preprazimo, da alkohol izpari, priblizno 2
minuti. Po omaki posujemo moko, da se omaka zgosti.
Zacinimo s poprom in soljo in prazimo Se 4 minute, da se moka
skuha. Dodamo jusno osnovo in sesekljane vlozene paradiznike.
PremeSamo in pri rahlem vretju kuhamo Se 20 minut. Dodamo
zamrznjen grah in kuhamo Se 5 minut.

PRIPRAVA PEKACA
Resetko damo na sredino pecice in pecico segrejemo na 210
°C. Pripravimo pekac velikosti 20 cm x 25 cm.

KROMPIR
Krompir pretla¢imo skozi cedilo ali stiskalnik krompirja v vecjo


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/pastirska-pita

2 Zlici gladke bele moke
360 ml goveje jusne osnove

250 g sesekljanih vlozenih
paradiznikov

150 g zamrznjenega graha

TOOLS AND EQUIPEMENT

skledo. Dodamo maslo narezano na kocke. Prelijemo z vrelo
sladko smetano. Zac¢inimo s soljo in muskatnim orescCkom.
Dodamo nariban parmezan in jajci. Z lopatko dobro
premesamo, da se sestavine povezejo.

SPECEMO IN POSTREZEMO
Mesno omako razporedimo po pekaéu. Cez meso z lopatko
Oglas enakomerno razporedimo pripravljen pire. Z zlico naredimo

lupilec

vecji lonec

rezalna deska
kuhinjski noz

vecja ponev

peka¢ 20 cm x 25 cm

nekaj poljubnih vzorckov. Postavimo v segreto pecico, kjer
pecemo 35 - 40 minut pri 210 °C, oziroma tako dolgo, da je na
vrhu zlato zapeCeno. Preden postrezemo poljubno posujemo s
svezim petersiljem.

cedilo ali stiskalnik krompirja
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