Domaci sekana

Kategorie: Maso

Autor: adminrecepty
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Suroviny

Porce: 6

- Mleté maso - mix(hovézi,veprové) 600 g
- Vejce 1 ks

- Rohliky - starsi, nakrajené na kosticky 2 ks
- Mléko 150 ml

- Majoranka 1 1zicka

. Cesnek - prolisovany 3 ks

- Cibule mala - nadrobno krajena 1 ks

- Horcice plnotucna 1 1zice

. Sl 1 1zicka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Strouhanka 1.5 hrst

- Na potirani:

- Bilek 1 ks

- Ostatni:

- Olej - na vymazani pekace 1 Izice

- Olej - na osmazeni cibulky 1 1zice

- Voda - na podliti 150 ml

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6
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Postup:

Do misy nakrajime starsi housky nebo rohliky na kosticky a prelijeme je mlékem a nechame je
poradné nasdknout. Promichdme a rukou lehce rozmackame.

Malou cibuli nakrajime na co nejmensi kosti¢ky a na 1Zici oleje ji lehce osmazime, aby zesklovatéla.

Predehrejeme si troubu na 200 °C.

Vlozime do misy mix mletého masa(v pomeéru 1:1- veprové, hovézi). Pridame prolisovany Cesnek,
majoranku, stl, mlety ¢erny pepr, plnotu¢nou horcici a osmazenou cibulku a rozmoc¢ené a lehce
romackané pecivo. Jestlize je v pecivu moc mléka, tak jej lehce vymackame. VSe poradné
promichédme a podle potreby prisypeme strouhanku, aby smés nebyla prilis ridka a lepiva nebo prilis
tuha.

Ze smési vytvarujeme bochéanek a vlozime jej do predem vymazané zapékaci misy nebo pekéace,
potreme bilkem a podlijeme vodou. Sekanou pecCeme cca 75 minut odkrytou, dle potreby ji
podlévame vypekem a v pripadé potreby prilévame vodou. Peceme do svétlehnéda.

Priloha: brambory, bramborova kasSe, opeceny brambor



