Sekana se spenatem a vejci
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Na masovou hmotu
- housky 2 ks

- mléko 1 dl

- mleté maso 500 g

- vejce 1 ks

. cibule 1 ks

. hladka mouka 1 1Zice
. Cesnek 2 strouzek

. sul 1 1zicka

. pepr 1 1zicka

- anglicka slanina 100 g
- Na napln

- olej 1 lzice

- Spenat 400 g

- vejce 1 ks

- tucné mléko 2 dl

- Cesnek 3 strouzek

. strouhanka 3 1zice

- vejce 4 ks

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Nejdrive pripravime Spenat do naplné. V kastrolu rozehrejeme olej, pridame Spenat a na mirném
ohni zahtivdme, dokud nerozmrzne. Vmichame do néj syrové vejce a mléko, priddme utreny ¢esnek,
osolime ho, zahustime strouhankou, promichédme, kratce prohrejeme a odstavime z ohné.

Housky nakrajime na kosticky, zalijeme je mlékem a nechdme nasaknout. Pak je vymackame a
promichdme s mletym masem. Pridame vejce, oloupanou a jemné nakrajenou cibuli, mouku a utreny
cesnek, smés osolime, opeprime a dobre promichame.

Masovou hmotu polozime na potravinovou folii, zakryjeme ji druhou folii a valeCkem nebo dlani ji
rozprostreme na obdélnikovy plat o tloustce asi 2 - 3 cm. Opatrné sejmeme horni f6lii, na maso
rovnomérné rozetreme pripraveny Spenat a v radé za sebou na néj polozime oloupana varena vejce,
kterym jsme odkrojili $picky. Masovy plat sto¢ime pomoci dolni félie do vélecku a preneseme ho do
formy na biskupsky chlebicek.

Povrch sekané zakryjeme platky anglické slaniny a pak jeSté alobalem, vlozime ji do trouby vyhraté
na 200 °C a peCeme asi 30 minut za obCasného podlévéani horkou vodou a prelévani vypekem. Pak
alobal odstranime a pe¢eme dal$ich 20 minut, aZ se utvori na povrchu kurc¢icka.

Poznamka:

mleté maso - 2/3 hovézi a 1/3 veproveé



