Domaci sekana po vidensku
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- strouhanka 120 g

- vejce 3 ks

- smetana ke §lehani 200 ml
- maslo 20 g

- mleté veprové maso 900 g
- podle chuti

. sul 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- smés bylinek 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 6

Postup:

Vejce rozslehdme se soli a mletym pepiem a spolu s nasekanymi bylinkami (saturejka, petrzelka,
pazitka) priddme k mletému masu. Pouzijeme veprové maso (plecko, bucek). Dobre propracujeme a v
pripadé, Ze je smés prilis ridkd, zahustime ji strouhankou.

Ze smési vytvarujeme SiSku nebo bochanek, vlozime do pekace s rozehratym maslem a v predehraté
troubé peceme cca 50 minut. Potom prilijeme do vypecené Stavy ze sekané smetanu a jesté asi 15
minut dopékame.


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

Doméci sekanou po vidensku podavame s bramborem, bramborovou kasi nebo bramborovym salatem
a zeleninovym salatem.



