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Kde pokrm najdete
Zkuste páj ve Four'N Twenty v Melbourne
na stadionu MCG. když budete sledovat
Aussie Rules Game. Očekávejte, že zapla-
títe 4,40 AUD - australských dolarů, což
je asi 4,70 USD.

* VARIACE *  Chtěli byste páj s hráškem?
Dělají ho v Jižní Austrálii, kde se pie floa-
ter podává jako oficiální státní ikona.
Přes poněkud znepokojivý vzhled břečky
je toto jídlo oblíbené jako noční "vypro-
šťovák" po dlouhém putování po hospo-
dách. Obsahuje obvyklý masový koláč
obrácený vzhůru nohama (proč?) v moři
husté hrachové polévky.

Sarah Baxter

Recept na Meat Pie

BUDETE POTŘEBOVAT 

1 lžíce olivového oleje 
1 cibule, pokrájená
400 g mletého hovězího masa 
1 lžíce kukuřičného škrobu 
175 ml hovězího vývaru
1 lžíce worcesteru
2 lžíce rajského protlaku
1 lžička vegemite (pasta ze zbytků pi-
vovarských kvasnic)
4 plátky listového těsta (nebo vaše-
ho vlastního)
rajská omáčka
1 rozšlehané vejce

POSTUP

1Předehřejte troubu na 220 °C.

2Osmažte na oleji cibuli, až je měkká.

3Přidejte maso, opékejte, až bude
hnědnout.

4Rozmíchejte škrob s 1 lžící hovězího
vývaru, dejte stranou.

5Přilijte k masové směsi zbývající vývar,
worcesterskou omáčku, rajský protlak

a vegemite a zamíchejte.

6Přidejte směs se škrobem. Zamíchejte.

7Přiveďte k varu, zmírněte oheň a ne-
chte mírně vařit, dokud směs ne-

zhoustne. Sundejte z ohně a zchlaďte.

8Z těsta vykrájejte osm kruhů, z toho
čtyři o trochu větší. Natlačte větší kruh

do formy na páj, naplňte masovou směsí.

9Menší kruh položte přes maso, zmáčk-
něte okraje těsta k sobě. Povrch potře-

te vejcem.

10Pečte asi 20 minut, až má koláč
zlatou barvu.

11Podávejte s rajskou omáčkou.

4 PORCE
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