Domaci sekana

720 g az 1000 g mletého hovéziho masa nebo smési mas
3 starsi rohliky pokrajené na drobné kosticky

2 vejce

3 polévkove Izice hoicice

2 polévkové Izice keCupu nebo rajského protlaku

2 1Zi¢ky soli

1 cibulka pokrajena nadrobno a orestovana na troSce oleje
100 ml mléka

2 polévkové Izice majoranky nebo kofeni podle chuti

Do vétsi misy si dame rohliky a zakrapneme je mlékem. AZ nasaknou, pfidame v8echny suroviny a
rukou peclivé promichame. Pokud chceme mit strukturu sekané jemné;jsi, dame vSechny suroviny,
ale jen s polovinou masa, do mixeru a rozmixujeme. Pak vmichame rukou druhou polovinu masa.
Peceme ve formé na biskupsky chlebi¢ek, v domaci pekarné nebo na plechu vyloZzeném pecicim
papirem. Povrch pfed pe¢enim uhladime rukou namocenou do vlazné vody. Doba peceni je asi 100
minut pfi 180 °C. V domaci pekarné asi 75 minut. Podavame s brambory nebo bramborovou kasi.

Tip: Pokud chceme pikantnéjSi variantu, tak pfed dopeCenim posypeme povrch kofenim nebo
potfeme smési hof€ice a keCupu.
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