Sekana peceneé

https://varimesmarcelou.cz/sekana-pecene

Uz jen slovo sekana podrazdi moje chutové poharky. A je jedno, zda je plnéna vajickem, zeleninou,
parky nebo ¢imkoli vas napadne. Urcité nejvic je pro mé sekana pecCené z kvalitniho masa s drobnymi
terc¢iky uzeného Speku. Pri poslednim nakupu mletého masa tak trochu podezirdm pana reznika, ze v
mixu masa nebylo jen hovézi a veprové, ale i pékna dévka zvériny.

Na pripravu 8 porci sekané budeme potrebovat

e 500 g mletého masa (mix veprového a hovéziho)
e 400 g mletého hovéziho masa (z kyty)

* 50 g uzeného Speku, nakrdjeného na drobné kosticky
3 rohliky nakrajené na malé kosticky

1 dl mléka

1 bilek

2 polévkové 1zice studené vody

8 g soli

2 Cajové 1zicky mleté sladké papriky

Mlety Cerny pepr

Y, kavové 1zicky kajenského pepre

1 arch papiru na peceni

Cas peceni sekané:

e 50 minut na 200 °C zabalené
¢ 10 minut na 170 °C rozbalené

Postup pripravy sekané pecené

Do misy na zadélavani vlozime kostiCky nakrajenych rohlika a zalijeme je 1 dl mléka. Nechdme je
lehce naséat vlhkost a vidlickou s delSimi hroty je rozmélnime na kasi. Lze si pomoci sekackem.

K rohlikové kasi pridame obé mletd masa a kosticky slaniny. Vidlickou dukladné propracujeme maso
s rohliky tak, aby ndm vznikla hladkd smés (zadné hrudky a shluky). Je dobré si s tim dat praci.

Vzdycky si rikam, ze o pomoc pozadam kuchynsky robot, ale nakonec to ddm sama rucné.

Do dobre propracované hmoty primichdme 2 polévkové 1zice studené vody, bilek, stl, pepr, mletou
sladkou papriku i kajensky pepr. Opét vSe dobre promichame, aby se koreni dostalo vSude a hmota
na sekanou byla dohladka svazana.

Zkontrolujeme, zda je tésto na sekanou dostatecné slané. Vzdy do tésta ponorim lzicku a tu potom
zlehka oliznu.

TIP: Pripravim si sekanou den predem vecer, zabalim ji do pevného sacku vhodného
na zamrazovani a ulozim ji do chladnicky. Druhy den, nez sekanou zabalim do papiru na
peceni, s kouli masového tésta nékolikrat bouchnu o prkénko, abych z ni vypudila pripadné
vzduchové bubliny.


https://varimesmarcelou.cz/sekana-pecene
https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso
https://www.varimesmarcelou.cz/hovezi-maso
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/chilli-papricka.html

Rozlozime si papir na peceni, tésto na sekanou ze sacku vyjmeme, polozime k delSimu okraji papiru,
rukama dotvorime valec a jako posledni pres sekanou prejedeme navlhc¢enou dlani.

Sekanou zabalime do papiru na peceni tak, aby spoj ztistal nahore. Nebude nam tak z ni vytékat
pripadna stava. Konce papiru zato¢ime jako u karamelky.

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

Po uplynuti této doby sekanou opatrné rozbalime (pozor na horkou paru, mohla by nas oparit) a
nechame ji pro barvu zapéct jesté 10 minut. Na tyto posledni minuty snizime teplotu na 170 °C.

Pokud pouzijeme kvalitni libové maso, nebude vypeku mnoho. Mirné vychlazenou sekanou krajime
na platky, priblizné 1,5 cm Siroké.

Podévame se Stouchanymi bramborami, pecenymi bramborami v troubé nebo bramborovou kasi ¢i
s chlebem, hor¢ici a kyselou okurkou.


https://www.varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/zamecke-stouchane-brambory-pro-pritelkyni-evu.html
https://www.varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborovo-dynova-kase-slunce-a-zdravi-na-taliri.html
https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-nakladane-okurky.html




