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Suroviny

Porce: 4

- Mleté maso 500 g

- Cibule 100 g

. Sal 0.5 1zicka

- Mlety pepr 0.5 Izicka

- Vejce 2 ks

- Rajcatovy protlak 120 g
- Petrzelové nat 1 1Zice

- Strouhand houska 100 g
- Polohruba mouka 50 g
- NAPLN

- Niva 100 g

- Strouhand houska 80 g
- Mléko 1 dl

- Vejce 1 ks

- Maslo 50 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Maso promichdme s jemné pokrajenou cibulkou, soli, peprem, strouhanou houskou a moukou. Dobre
vypracujeme hmotu, pripadné pridame strouhanou housku, aby byla hustsi konzistence. Na napln
strouhanku navlh¢ime mlékem, promichame se strouhanou nivou, vejcem a zméklym maslem.
Naslehdme. Mletou fas rozvalime na pomoucnéném vale na silnéjsi plat, pomazeme naplni,
zarolujeme a dobre pritlacime. Utvorenou SisSku potreme bilkem a v troubé pri 200°C peceme 45
minut. Takto pripravenou sekanou muzeme také zabalit do peciciho papiru nebo alobalu a prevazat
motouzem.



