Sekana pecené nadivoko

Kategorie: Zvéfina
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500 g zvetiny (zajeci
srnci

jeleni)

500 g veptového biicku
500 g uzeného biicku
sul

2 velké cibule

celer

petrzel

mrkev

10 zrnek pepte

5 zrnek jalovce

5 zrnek nového koteni
5 housek

skleni¢ka mléka

podle potieby vyvar ze zvétinovych kosti
5 strouzkt ¢esneku

5 vajec

0,5 citronu

muskatovy ofisek

nat’ libecku

podle potieby olej
strouhanka podle potieby

Postup

Dobfe ocisténé a omyté maso vaiime a zvétfinu na mirném ohni v osolené vodé. Asi po 30 minutach pfidame
kotenovou zeleninu, cibuli, pept, nové kofeni a jalovec. Maso a zv€finu vyndavame postupné, a to podle
druht. Mezitim namoc¢ime do mléka housky nakréjené na mensi kousky. Uvafené maso vykostime a umeleme
spole¢né s cibuli. Pfiddme vymackané housky; zalijeme trochou vyvaru a promichame. Pak pfidame cesnek
utfeny se soli, vejce, nastrouhanou citronovou kiiru, okofenime nastrouhanym muskatovym ofiskem, najemno
nasekanou nati libecku a znovu dobie promichame. Pokud je tésto fidké, zahustime je podle potieby
strouhankou. Z tésta vytvarujeme §iSky Peka¢ vymazeme olejem a do n¢ho klademe sekanou. Po dobu peceni
podlévame vyvarem a prelévame vypecenou stavou. Podavame s bramborovou kasi a zelnym salatem.
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