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Na&scaron;la jsem pÅ™i uklízení svou starou psanou kuchaÅ™ku - a v ní svÅ¯j starý recept na sekanou; a rozhodla se, Å¾e by
nebylo &scaron;patné, ji zase udÄ›lat. Jednak je dobrá hned ten den, napÅ™. s lahodnou brka&scaron;í, následnÄ› je
fantastická jako studená druhý den do sendviÄ•e.  No, a myslím, Å¾e tahle sekaná má v&scaron;e, co by mÄ›la mít. SkvÄ›lou
barvu, skvÄ›lou strukturu a skvÄ›lou chuÅ¥. KouknÄ›te:

     SloÅ¾ení   Kilo libového mletého   2 lÅ¾íce su&scaron;ené mleté cibule nebo 1 &scaron;álek nakrájené Ä•erstvé cibule 
4 lÅ¾iÄ•ky Ä•esneku mletého  1 lÅ¾iÄ•ka soli  1/2 lÅ¾iÄ•ky Ä•erného pepÅ™e  2 vejce lehce &scaron;lehaná  1 &scaron;álek strouhanky 
1 lÅ¾iÄ•ka italské koÅ™ení  2 lÅ¾iÄ•ky steakové omáÄ•ky  2 lÅ¾íce keÄ•upu  2 lÅ¾íce majonézy  2  lÅ¾íce worcestershirské omáÄ•ky      Poleva  
1/2 &scaron;álku keÄ•upu  2 lÅ¾íce hnÄ›dého cukru  1  lÅ¾íce balsamicového oleje  Ä•erstvá petrÅ¾elka      Postup   PÅ™edehÅ™ejte
troubu na 180 stupÅˆÅ¯  Smíchejte v&scaron;echny ingredience   Tvarujte lehce do &scaron;i&scaron;ky a poloÅ¾te na peÄ•ícím
papíÅ™e na mÅ™íÅ¾ku, kterou dáte na plech. Papír jsem drobnÄ› propíchala, aby pÅ™ebyteÄ•ný tuk mohl odtéci a zÅ¯stala mi jen
super sekaná&hellip;  PeÄ•te cca 40 minut. Zvy&scaron;te teplotu o nÄ›co víc a peÄ•te dal&scaron;ích 15 minut (bude
kÅ¯reÄ•ka)   V misce smíchejte pÅ™ísady na polevu. Nalijte na horní Ä•ást sekané a peÄ•te dal&scaron;ích 10 minut.  Ozdobte
nakrájenou Ä•erstvou petrÅ¾elkou.     P.S. DoporuÄ•ované Ä•asy jsou jen &bdquo;doporuÄ•ované&ldquo;, záleÅ¾í
pÅ™edev&scaron;ím na spolupráci va&scaron;í trouby a vás, jak jste na tom&hellip; :-D   d@niela    
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