COOP Club.c: 9 dubna., 2026
Sekana s varenymi vejci

Casovéa naro¢nost: 50 minut
Seznam prisad

1ks rohlik
1 hrnek mléko
2 ks stredné velkd cibule
2 1zice séadlo

400 g mleté maso (nejlepsi
je smeés hovéziho a
veprového)

sul

pepr mlety
3 ks syrova vejce

drceny kmin
1 hrnek strouhanka

3 ks natvrdo uvarené vejce

Postup pripravy

Rohlik rozdrobime do mléka a nechdme nasdknout. Cibuli nakrdjime nadrobno a osmahneme na 1 1zici sadla.
Mleté maso osolime, opepiime, vmichdme do néj syrova vejce, mléko s rohlikem, trochu podrceného kminu a
opecenou cibuli. Masovou hmotu zahustime strouhankou a dobie (nejlépe ru¢né) promichame. Formu na
sekanou vymazeme zbytkem sadla, rozloZime do ni vrstvu masové hmoty, naklademe na ni cela uvarena a
oloupana vejce a zakryjeme zbytkem masové hmoty. Povrch prekryjeme alobalem a peceme pri 180 stupnich
Celsia zhruba 30 minut. Poté alobal odstranime a peceme dalSich asi 20 minut, aby se udélala zlatava
ktrcicka. Hotovou sekanou vyklopime z formy a podavéame ji napriklad s varenymi brambory.



