Varena sekana z krutiho masa s vejci
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Jesté si pamatujete na legendarni konzervu ,kruti maso s vejci“? Také vam chutnala? Pokud ano, tak
si sméle pripravte podle mého receptu varenou sekanou z kratiho masa s vejci. Chutna totiz uplné
stejné, moznd je je$té chutnéjsi a hlavné je ,bez konzervantl”. Je to idealni pokrm na léto. Jen

pridejte salat nebo si ji pripravte jako svacinu, az pujdete o prazdninach na houby.

Na pripravu 10 platka sekané z krutiho masa budeme
potrebovat

 500-600 g kritich prsou

3 celd syrova vejce

100 g nastrouhaného syra s vy$Sim obsahem tuku (méla jsem Cerveny Cedar)
50 g strouhanky

1 ¢ajovou 1ziCku soli (vrchem)

1 ¢ajovou 1zicku grilovaciho koreni

1 arch papiru na peceni

2 kusy alobalu o velikosti papiru na peceni

Postup pripravy varené sekané z krutiho masa s vejci

Kruti maso nakrajime na mensi kusy a vlozime je do sekaCku. Maso nasekdme najemno. Ale mizeme
pouzit i mlynek a maso namlit.

Nasekané ¢i namleté maso prendame do misy, pridame k nému vSechna rozklepnuté vajicka,
nastrouhany syr, strouhanku, sul i grilovaci koreni.
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Maso, syr, vejce a koreni
Zdroj: Marcela Hackerova

Rukou smés dokonale promichdme a ochutname, zda je dost sland. Pokud neni, priddme opatrné
jesté sul.
Ze smési na sekanou vytvorime $isku. Méla by mit priblizny prumér 9-10 cm a méla by byt dlouhd

16-18 cm.

Rozprostieme si papir na peceni. Pripravenou sekanou do néj zabalime a konce zatoCime jako
karamelu.

Nyni sekanou, zabalenou v papiru na peceni, diikladné zabalime do prvniho archu alobalu. Konce
dobre utésnime. A po prvnim alobalu sekanou zabalime jesté do druhého archu a konce rovnéz
peclivé stoCime. Sekanou totiz budeme varit ve vodé a nechceme, aby se k ni dostala voda.
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Postup zabaleni a varen
Zdroj: Marcela Hackerovd

i sekané

Do prostorného, hrnce nebo kastrolu nalijeme dostatek vody a nechame ji prijit k varu.

Dokonale utésnénou SiSku sekané vlozime do vrouci vody tak, aby byla cela pod vodou. Hrnec
pokryjeme poklici.

Od bodu varu sekanou varime 45 minut. Pak zdroj tepla vypneme a sekanou vyjmeme na tac.
Zabalenou ji nechame témer vychladnout. Minimalné 2 hodiny.

Po 2 hodinach sekanou rozbalime, nakrajime ji na platky a mizeme podavat.

Vyborna je se zeleninovym saldtem a néjakym dipem Ci dresingem, ktery mate radi.


https://varimesmarcelou.cz/salaty/
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/dresink-vinegret.html

