Slotorps Fishermans Pie

Shepherds Pie dr en klassisk Engelsk matpaj med blandad fisk som passar bra de déar lite
r8a dagarna och ger en mycket trevlig méattnadskénsla. Shepherds Pie har ett antal
sldktingar med varierande inneh8ll som féljer: Cottage Pie - fldsk- eller Nétférs, Shepherds
Pie — Lammférs, Farmers Pie — Kycklingférs, Gardeners Pie — Grénsaker.

Receptet &r for ca 4-6 personer men kan justeras att passa bade fler och farre.

Ingredienser

Ca 600 g Blandad Fisk (lax, vitfisk, etc)

ca 2,5 dl skalade rakor
1 1/2 msk olivolja

1 vitloksklyfta, pressade
1 st Gul l6k, finhackad
2 msk Vetemjol

2 msk Senap

5 dl Vatten

2 msk Fiskfond

1,5 dl vitt matlagningsvin eller Vatten
25 g Graslok, finhackad
1 msk hackad Persilja
1,5 dl gréna artor

3/4 tsk salt

1/2 tsk Svartpeppar

1.2 kg Potatis

1,5 dIl mjélk

2 msk Smor

1 krm Muskotnét (pulver)

GOr sa har

1.

Hacka den gula l6ken, och pressa pa
vitléken. Fras in stérre panna tills
I6ken ar genomskinlig.

. Lagg darpa i fiskern och bryn den

tills den ar genomstekt.

. Ta i mjélet, fonden, timjan, vattnet,

grasléken, persiljan, artorna, salt
och peppar och rér ihop allt. Lat
koka upp och puttra ca 30 min till
det bérjar koka ihop. Smaka av.

Lagg i rakorna och rér om och lagg
Over i en serveringsform med plats
for potatismoset.

. Skala och dela potatisen i sma

kuber. Koka tills de ar lagom mjuka
att mosa.

Lagg i smoéret och bérja mosa ihop
potatisen. Nar det kdnns slatt s3 hall
pd mjolk lite i taget tills moset &r
lagom tjock-kramigt.

. Krydda moset med salt, peppar och

nyriven muskot.

Lagg moset som ett lock dver
noérfarsen och stall in pajen i ugnen
25 - 30 minuter i 175 graders ugn.

Smaklig Maltid

/Peter
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