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SEKANAe. - AeAsAeCH, ATAM

AsterAz, 02 leden 2018

Na&scaron;la jsem pA™i uklizeni svou starou psanou kuchaA™ku - a v ni svATj stary recept na sekanou; a rozhodla se, A%e by
nebylo &scaron;patné, ji zase udAslat. Jednak je dobra hned ten den, napA™. s lahodnou brka&scaron;i, naslednAs je
fantasticka jako studena druhy den do sendviAee. No, a myslim, A¥e tahle sekana ma v&scaron;e, co by mAsla mit. SkvAslou
barvu, skvAslou strukturu a skvAslou chuA¥. KouknAste:

SloA¥%eni Kilo libového mletého 2 IA%ice su&scaron;ené mleté cibule nebo 1 &scaron;alek nakrajené Aserstvé cibule
4 |IA%iAsky Asesneku mletého 1 IA%LiAska soli 1/2 IA%uiA«ky Aeerného pepA™e 2 vejce lehce &scaron;lehana 1 &scaron;alek s
1 1A%iAska italské koA™eni 2 1A%iAsky steakové omaAeky 2 IA%ice keAsupu 2 IA%ice majonézy 2 |IA%ice worcestershirské ¢
1/2 &scaron;alku keAsupu 2 IA%ice hnA>dého cukru 1 1A%ice balsamicového oleje Aserstva petrA¥elka  Postup PA™edel
troubu na 180 stupA"A~ Smichejte v&scaron;echny ingredience Tvaruijte lehce do &scaron;i&scaron;ky a poloA¥ite na peAsicir
papiA™e na mA™iA¥ku, kterou date na plech. Papir jsem drobnA> propichala, aby pA™ebyteAsny tuk mohl odtéci a zA stala n
super sekana&hellip; PeAste cca 40 minut. Zvy&scaron;te teplotu o nA>co vic a peAete dal&scaron;ich 15 minut (bude
kAreAska) V misce smichejte pA™isady na polevu. Nalijte na horni Aeast sekané a peAste dal&scaron;ich 10 minut. Ozdobte
nakrajenou Aeerstvou petrA¥%elkou.  P.S. DoporuAeované Aeasy jsou jen &bdquo;doporuAsované&ldquo;, zaleAv4i
pA™edev&scaron;im na spolupraci va&scaron:i trouby a vas, jak jste na tom&hellip; :-D d@niela
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