
SEKANÃ• - ZASE TROCHU JINAK
NedÄ›le, 17 Ãºnor 2013

Sekaná mne provázela mládím - jednoduché a nesmírnÄ› chutné jídlo, rychle hotové, je&scaron;tÄ› rychleji snÄ›dené.
Moje maminka ji umÄ›la bájeÄ•nÄ› ochutit - nebyla trupelnatá, ale &scaron;Å¥avnatá, lahodná a nesmírnÄ› jedlá :-)). Pak
jsem ji zas Ä•asto pekla dÄ›tem. Dnes vám nabízím sekandu "oÅ¾ivenou" zeleninou. Zkuste, ochutnejte - urÄ•itÄ› se vám
povede. A máte-li i vy nÄ›jaký recept, nÄ›jakou odli&scaron;nost - dejte vÄ›dÄ›t!

 

 

 

 

  

 

 S E K A N Á  s koÅ™enovou zeleninou, zapeÄ•ená v  krekrové krustÄ›     

 Suroviny : 

1 balíÄ•ek - Natural krekry 80 g kmínové s celozrnnou moukou - místo strouhanky

650 g mletého masa mix

1  mladá cibulka

sÅ¯l , pepÅ™

2 mrkve

2 petrÅ¾ele

1/4 men&scaron;ího celeru

2 vejce uvaÅ™ená natvrdo - do sekané jako náplÅˆ 

1 bílek  na potÅ™ení sekané

2 vejce do smÄ›si masa

majoránka

1 PL hoÅ™Ä•ice

olej, voda

1 cibule do pekáÄ•ku

4-6 cherry rajÄ•átek 

 petrÅ¾elka     Postup:       Kmínové krekry rozsekáme ve &scaron;lehaÄ•i nebo mixéru. Mleté maso vloÅ¾íme do vÄ›t&scaron;í mísy.
KoÅ™enovou zeleninu nahrubo nastrouháme.  Umleté kmínové krekry  (jen cca 50 g) smícháme s mletým masem, (místo
strouhanky, pÅ™idáme vejce, hoÅ™Ä•ici, pokrájenou zelenou petrÅ¾elku, nahrubo nastrouhanou  koÅ™enovou zeleninu, 
majoránku,  sÅ¯l, pokrájená cherry rajÄ•átka a pepÅ™.  Mladou jarní cibulku pokrájíme nadrobno a pÅ™idáme ji  také k
masové smÄ›si, v&scaron;e dobÅ™e promícháme; mezitím si uvaÅ™íme  vejce  natvrdo.          Z masové  smÄ›si si udÄ›láme
vÄ›t&scaron;í placku a poklademe ji  vejci, která jsme pÅ™ekrojili na pÅ¯lku.         Placku zabalíme a  vytvoÅ™íme &scaron;i&scaron;ku,
kterou potÅ™eme bílkem.           Pak ji vloÅ¾íme do pekáÄ•ku na &scaron;pejle - aby se sekaná nepÅ™ichytila. PÅ™idáme vodu,
pÅ™isypeme jednu pokrájenou cibuli, zakápneme olejem a peÄ•eme pozvolna na 160 stupÅˆÅ¯ asi 45 minut. AÅ¾  ke konci
peÄ•ení na  sekanou nasypeme zbylé mleté krekry a dopeÄ•eme jiÅ¾ jen do zlatavé krusty.        Podáváme s bramborem nebo s
bramborovou ka&scaron;í. Zdobíme kapií apod.   PÅ™eju vám moc a moc dobrou chuÅ¥; za hodinku máte hotovo, cena  85
KÄ•, porcí 6-8IVANA  
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