Plnéna sekana - nejen velikonocCni

https://varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/plnena-sekana-nejen-velikonocni.html

Upéct si plnénou sekanou je radost. Prace neni slozitd, rekla bych, ze je hrava. A vysledny chutovy i
vizualni dojem vas dostane. Na velikonoce je jako délana. Jsou v ni vaji¢ka, a kdyz pouZzijete ta
domaci, pak bude sekana na talifi svitit jako jarni slunicko.

Na pripravu 6 porci sekané (cca 20 platku 1,5 cm silnych)
budeme potrebovat

Na sekanou

600 g mletého masa (smés hovéziho a veprového)

1 ¢ajovou 1zicku soli

1 kdvovou 1zicku mletého ¢erného pepre

1 celé syrové vejce

50 g Parmezanu nastrouhaného najemno (Grana Padano, Pecorino)
80 g strouhanky

e 2 archy papiru na peceni

Na napln

e 200 g Spenatu asi 1 minutu poduseného nebo kapusty kaderavé (priblizné 3 minuty povarené)
» 80 g proscciuto crudo (platky italské suSené Sunky)
* 4 vejce varena natvrdo

Doba peceni: 50 minut na 200 °C

Postup pripravy velikonocni plnéné sekané

Nejdrive si uvarime 4 stejné velka vajicka natvrdo, a to tak, ze od bodu varu vajicka varime 10 minut.
Po zchladnuti je oloupeme.

PodusSeny Spenéat na 1 polévkové 1zici vody nechame vychladnout. Pokud pouzijeme listy kaderavku
(kapusty kaderavé), povarené je prendame do cedniku a prolijeme je studenou vodou.
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Vykrojeni tuhého rapiku
Zdroj:Marcela Hackerovd

Kdyz listy kaderavku vychladnou, vykrojime z nich prostredni tvrdsi rapiky.
Do misy vlozime mleté maso, které jsme si vyndali z lednicky minimalné pred dvéma hodinami.

Maso osolime, pridame mlety cerny pepr, nastrouhany Parmezan, rozklepnuté syrové vajicko a
postupné zapracujeme i strouhanku. Tésto na sekanou dukladné propracujeme rukou.

Zkontrolujeme, zda je tésto na sekanou dostatecné slané. Ja do tésta ponorim 1zicku a tu potom
zlehka oliznu.



Priprava masového tésta
Zdroj:Marcela Hackerovd

Tésto na sekanou umistime doprostred peciciho papiru a dlani ho rozmackneme.

Prsty vytvorime obdélnik priblizné 20 x 15 cm. Pres obdélnik polozime dalsi papir na peceni tak, aby
byl polozeny identicky jako prvni papir.

Pomoci véalecku rozvalime tésto, umisténé mezi dvéma papiry na peceni do formatu 25 x 30 cm tak,
aby sila tésta na sekanou byla priblizné 1 cm vysoka. Horni papir sejmeme a ddme stranou.

Jé& jsem nemeéla ideédlni obdélnik. Vzala jsem nuz od priboru (nesmi byt ostry, protoze by se papir
prorizl a pri peceni by z néj vytékal tuk), 1ze i cukrarskou kartu.

Kde tésto prebyvalo, odkrojila jsem ho a premistila do rohti a rukama tvorivé dopracovala obdélnik.
Jako kdyz si déti hraji s modelinou.



PInéna sekana - naplnéni a zabaleni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na pripraveny obdélnik rozlozime poduseny Spendt nebo povareny kaderavek tak, aby byl minimalné
3 cm od kraje. Pres zelenou napln polozime platky italské susené sunky ,proscciuto crudo”.

Zelena a zluta, to jsou barvy velikonoc.

Jako posledni vyskladame uvarena vajicka natvrdo. Polozime je na delsi stranu sekané, pékné jedno
vedle druhého asi 5 cm od kraje.

Naplnéné tésto na sekanou zarolujeme pomoci peciciho papiru, na kterém lezi, stejné jako roladu.
Obéma rukama uchopime papir a zacneme zvedat tésto na sekanou pres uvarena vajicka.
Nespéchame, protoze nemame zadny ¢asovy limit. Sekanou vzdy kousek postré¢ime a papir drzime
tak, aby prsty byly co nejbliZe téstu. Jde to snadno, protoze papir drzi roladu az do tplného

zarolovéani.

Pak pres zavinutou sekanou poloZime konec papiru a sto¢ime ji jako karamelu. Konce papiru
zavineme, aby pri peceni nevytékal tuk do pekace, ktery se béhem peceni okolo sekané vytvori.
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Zabalena sekana v pekaci
Zdroj:Marcela Hackerovd

Hotovou a zabalenou sekanou polozime do suchého pekace. Pekac vlozime do vyhraté trouby na
200°C a peceme ji 50 minut.

Upecenou sekanou vyndame z trouby a nechame ji vychladnout. Pak ji opatrné rozbalime, vyndame ji
na prkénko a z papiru prelijeme vypek do néjakého malého kastrilku.

Pokud pouzijeme kvalitni libové maso, nebude vypeku mnoho. Sekanou krajime na pléatky, priblizné
1,5 cm Siroké.

Sekana vypada dekorativné a na chut je vyborna. Podavame se stouchanymi bramborami,
bramborovou kasi ¢i dusenym zelenym hraskem nebo karotkou.
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