Sekana pecené z veproveho masa
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Suroviny

Porce: 6

- sl 1ks

. petrzelka 1 ks

- mlety zazvor 1 ks

- slanina 30 g

- vejce 1 ks

- tuk 50 g

- veprové maso 500 g
- Cesnek 1 strouzek

- strouhanka 100 g

- cibule 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Oplachnuté libové maso nakrajime a umeleme na masovém strojku. Cibuli oloupeme a nasekame.
Cesnek prolisujeme. Slaninu nakrajime na kosticky.

Na rozehratém tuku zpénime cibuli a osmahneme.

K mletému masu priddme osmahnutou cibuli, vejce, utreny cesnek, koreni, slaninu, drobné sekanou


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

petrzelku, strouhanku, osolime a dukladné promichéme.

Ze smési utvorime Sisku, potreme tukem a vlozime do pekace na rozehraty tuk. Sekanou peceni
mirné podlijeme a pe¢eme ve stredné vyhraté troubé za obcasného podlévani vypecenou stavou.

Sekanou peceni z veprového masa nakrajime a muzeme podavat. Vhodnad je s brambory,
bramborovou kasi nebo i s knedlikem a zelim. Zalezi na chuti.



