Plnéna sekana s vejcem

Ingfredience

mleté maso (mix veprové a hovézi): 400 g
vejce: 4 ks

mald cibule: 1 ks
strouzky Cesneku: 1 ks
starsi rohliky: 1 ks
mléko: 100 ml
petrzelka: 2 PL
strouhanka

sadlo

sul

pepr

majoranka

STUPEN ZDRAVOSTT:

Méné dietni, ale chutné

Polovinu vajec uvarime natvrdo a nechame vychladnout. Rohliky nakrajime, zalijeme mlékem a
nechame asi 15 minut nasaknout. K mletému masu pfidame sul, pepf, majoranku, vymackané
rohliky, nastrouhanou cibuli, prolisovany ¢esnek, nasekanou petrzelku a zbyla vejce. Pokud
chceme opravdu jemnou sekanou,...



Plnéna sekana s vejcem - recept

Polovinu vajec uvarime natvrdo a nechdme vychladnout. Rohliky nakrajime, zalijeme mlékem a
nechame asi 15 minut nasdknout. K mletému masu pridame stl, pepr, majoranku, vymackané
rohliky, nastrouhanou cibuli, prolisovany ¢esnek, nasekanou petrzelku a zbyla vejce. Pokud chceme
opravdu jemnou sekanou, mizeme smés rozmixovat ponornym mixérem.

Formu na chléb nebo srnc¢i hrbet vymazeme sadlem a vysypeme strouhankou. Na dno

formy rozprostieme asi tretinu masové smési, doprostred vyskladame vejce natvrdo a pokryjeme
zbytkem masa. Zaprasime strouhankou a pe¢eme prikryté na 180 °C asi 40 minut, odkryjeme a
dopeceme 15 - 20 minut dozlatova.

Plnéna sekana s vejcem se da podavat s bramborovou kasi nebo pecivem. Je vyborna i zastudena.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



