Sekana

6-8 porci
SUROVINY
500 g veprové krkovice nebo plece
500 g hovéziho krku nebo plece
2 rohliky
200 ml mléka
120 g toustového chleba
250 g oloupané cibule
25 g oloupaného ¢esneku
150 g slaniny
2 vejce
15 g soli
2 lzicky cerstvé mletého pepre

voda

Pfed pecenim odeber lzici ¢ast
hmoty, vytvaruj z ni placku a usmaz ji
v panvi na rozpaleném oleji. Ochutnej
a pripadné hmotu dochut'.
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PRAZSKY KULINARSKY INSTITUT

POSTUP

Troubu rozehrej na 250 °C.

Rohliky nakréjej na kostky o hrané 2 cm, vloz do misy, prelij
mlékem a nech 30 minut odstat.

Toustovy chleba nakréjej na kosticky o hrané 0,5 cm. Poloz
je na plech a vloz do rozehraté trouby na 10 minut. Poté
krutony prendej na talit a nech vychladnout.

Teplotu v troubé sniz na 180 °C.

Maso umel na stfedné hrubo. Cibuli a ¢esnek nakrajej
najemno. Slaninu nakrajej na kosticky o hrané 0,5 cm.

V mise smichej maso, cibuli, ¢esnek, slaninu, rohliky
namocené v mléce, vejce, stl a pepr a dukladné hmotu
propracuj. Pridej krutony a zlehka promiche;.

Nech odlezet 10 minut.

Prosté vas naucime varit...

Z masové hmoty vytvaruj rukama namocenyma ve studené
vodeé kouli, 3x ji uder o pracovni desku a pokazdé z ni opét
vytvaruj kouli. Diky tomu bude hmota kompaktné&jsi.

Z hmoty vytvaruj vélec, poloz do pekace a potfi vodou.

Do pekéace vlij vodu do vysky 2 cm. Pekac vloz do rozehraté
trouby a pec 1,5 hodiny nebo dokud nema maso ve stredu
teplotu 85 °C. Béhem peceni maso 3x prelij vypecenou
Stdvou. Po upecleni nech maso odpocinout 10-15 minut.
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