Sekana se susenymi rajcaty

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na kosticky nakrajené bilé pecivo zalijeme mlékem a nechame pecivo nasaknout. Kofenovou zeleninu
nastrouhdme na jemném struhadle, na panvi ji orestujeme na masle a nechame zchladnout. Do misy k
pecivu a mléku pridéme mleté maso (pouzijeme doma namleté nebo kvalitni od feznika, aby neobsahovalo
moc vody), orestovanou korenovou zeleninu, vejce, nakrajena susena rajcata, hrst parmazanu a hrst
nasekané listky Cerstvé plocholisté petrzelky, dosolime, opeptime a dlikladné, nejlépe rukama,
promichame. Tuto smés nechdme v pokojové teploté asi 30 minut odpocivat. Troubu pfedehrejeme na
180°C. Poté z ni vytvarujeme dvé SiSky sekané a peceme je asi 30 minut. Podavame napriklad s
bramborovu kasi.

Ingredience

- Mrkev-50¢g

- Petrzel -50 g

- Celer-25¢g

- Vejce-50¢g

- Jedlasul-4g

- Petrzelovanat-5g

- Mleté maso michané - 750 g

- Parmazan 100 g-50¢g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 150 g
- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Krajanka maslo 250 g-20 g

- Mékké housky 180 g (2x90 g) - 180 ¢

- EXCLUSIVE SusSena rajcata s bazalkou 210 ml - 25 g
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