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Suroviny

Porce: 6

. Mleté maso ( pul hovézi a pul veprové ) 3.4 kg

. Vétsi cibule 2 ks

- Vajicka 2 ks

. Cesnek 3 strouzek

- Vegeta 1 1zicka

. Sul 1 1zicka

- SuSena majoranka 2 1zicka

. Strouhanka 6 hrst

- Mléko ( pokud nebude sekand drzet pohromadé ) 1 ks
- Anglicka slanina 14 platek

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Pripravte si misu velkou tak, aby se do ni nejen vesly vSechny ingredience, ale aby se vam v ni
maso i dobre hnétlo. Maso rozprostrete na dno nadoby a pridejte nejprve pokrajenou cibuli. Chce to
opravdu drobné kostic¢ky - velké kusy cibule sice neovlivni chut sekané, ale vypadavaji ze syrové
smési a zbyte¢né narusuji

jeji strukturu.


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

2. K masu a cibuli prihodte ¢esnek. Muzete jej propasirovat strojkem, utfit nozem nebo jemné
nakrajet. Pak pridejte jedno vejce a jeden zloutek; zbyly bilek si nechte v hrnku stranou. (Na zavér
jim potrete hotové $isky sekané - budou tak 1épe drzet pohromadé.) Pak prisypte vegetu a stl. Smés
muzete ¢astecné promichat.

3. Do sekané patri i koreni, predevsim majoranka. Se suSenou nemusite nijak Setrit, pridejte jednu az
dvé 1zicky. Pokud chcete, aby vase sekana opravdu vonéla a méla vyraznéjsi chut, pouzijte Cerstvé
bylinky - idedlni je opét majoranka nebo oregano ¢i petrzelka. IThned utrzené je nasekejte ostrym
nozem

a pridejte ke smési.

4. Na zavér prijde strouhanka. Nebojte se odmérovani hrstmi - je to nejjednodussi a pritom pomérné
presné. Nejlepsi je domaci strouhanka. Budete mit jistotu, Ze v ni neni pridana mouka nebo jiné
primeési. Strouhankou maso rovnomérné zasypte a nechte odpoc¢inout. Mezitim si pripravte pekacek,
pripadné predehrejte troubu na 180 °C.

5. Maso a vesSkeré pridané ingredience hnétte rukama. Dukladné a dlouho. Je to ten nejlepsi zptsob,
jak vSechno dokonale spojit a vytvorit kompaktni hmotu. Dbejte hlavné na to, aby se strouhanka,

bylinky a predevsim stl a vegeta dostaly do vSech ¢asti masa. Smés nejprve pasirujte mezi prsty, pak
ji zacnéte spojovat do velké Sisky.

6. Spojeni veskerych ingredienci spolehlivé obstara strouhanka a vajicka. Mate-li presto pocit, ze
smés nedrzi pohromadeé tak, jak ma, pridejte trochu strouhanky, pripadné vajicka. Pokud ani to
nepomuze, prilijte trochu mléka a znovu diukladné hnétte. Mléko by mélo mit stejnou teplotu jako
masova smes.



