Vyborna domaci sekana

Kategorie: Maso

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 8

- Mleté maso hovézi 500 g

- Mleté maso veprové 500 g
- Mléko 200 ml

- Cibule 1 ks

- Olej 2 1zice

- Vejce 2 ks

. Sl 2 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Majoranka 2 Spetka

- Rohliky 2 ks

. Cesnek 4 strouzek

- Kmin 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika
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Pocet porci: 8

Postup:

Rohliky bez Spicek nakrajime na kostiCky a namocime do mléka. Nechdme nasaknout a poté
vymackame prebyte¢né mléko. K vymackanym rohlikim pridame mleté maso, nadrobno pokrajenou
cibuli, prolisovany Cesnek, osolime, opeprime, pridame majoranku a kmin a vejce a vSe poradné
promichdame a prohnéteme. Hnéteme nejméné 5 minut, aby se smés poradné spojila. Docilime tim, ze
nam sekana nebude tolik praskat.Je li smés prilis ridka, tak prisypeme trochu strouhanky.

Zapékaci misu vytreme olejem nebo sadlem. Ze smési vytvorime bochanek, ktery vlozime do misy.
Bochanek potreme vodou a podlijeme. Vlozime do trouby predehraté na 200°C a zapeceme 10 minut,
aby se zatdhla. Poté snizime na 180°C a dopec¢eme cca 45 minut. V prubéhu dopékani muzeme potrit
vejce. Vytvori se pékna kurcicka.



