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Ceska sekana klasicka

Kategorie: Mleté maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Narocnost: lehky
Autor: Testudo

Suroviny

0,75 kg mletého masa (polovinu vepirového a polovinu hovéziho)
1 mala cibule

1 1zicka sadla (oleje)

mala kyticka petrzelové naté

2 zemle (mohou byt i starsi)
2 az 3 vejce

50 g slaniny

pepr a sil

1 Izice sadla

1 1zicky hladké mouky
strouhand houska - strouhanka

Postup

Dnes jiz vétSinou koupime jemn¢ umletou smés ptimo v obchodé&.V piipadé, ze davame prednost vlastni
ptipravé mletého masa odstranime z koupeného masa §lachy a nakrajime je ptes vlakna, aby se snadnéji mlelo.
Do mlynku davame stiidavé kousky hovéziho a vepfového masa a nakonec semeleme 1 Zemle, predem
namocené do vody a dobfe vymackané. Smés osolime, opepiime, pridame cibuli osmazenou na tuku do svétle
zlutd a lehce osmahnutou petrzelovou nat’. Pak ptidame vejce rozslehand metlou (jeden bilek si uschovame na
potieni pecen¢),slaninu nakrajenou na kosticky. Smés zahustime podle potieby strouhankou a dobte
promichdme. Utvofime dvé SiSky, potfeme je bilkem a dame do pekace na rozehtaty tuk. PeCeme pii 180°C,
za Castého polévani a podlévani, asi 1 hodinu. Vypecenou §t’avu zaprasime moukou, osmahneme, podlijeme a

povafime.

Ptiloha:
duSené brambory a zeli
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