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JEDNODUCHO. CHUTNE.

Tradi¢na sekana a zelerové pyré

Na pripravu tradi¢nej sekanej budete potrebovat”:

500 g mletého misa (mix hovidzieho a bravéového), 1 cibul'a, 5 lyZic strahanky, 1 vajce, stracik cesnaku,
2 platky slaniny (nakrdjanej na kocky), sol’, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie, lyzicka suseného majoranu, trochu
mlieka, trochu oleja

Na pripravu zelérového pyré budete potrebovat”

1 stredne vel'ky zeler nakrdjany na kocky, vetvicku rozmarinu, lyzicu masla, sladka smotanu, sol’, cerstvo
mleté cierne korenie, listky Salvie na dozdobenie

Cibul'u nakréjajte na mesie kocky a spolu so slaninou ju osmazte na oleji. Vo vicsej mise na dno rozlozte
miiso, pridajte cibul'u, slaninu, vajce a zasypte strdhankou. Poriadne osol'te a okorente, pridajte pretlaceny
cesnak a nezabudnite na majoranku. Samozrejme, mozete pouzit’ akékol'vek bylinky podla chuti, idedlne
cerstvé. Hodi sa petrzlenova viat’ ¢i tymidn, ale fantazii sa medze nekladd. Zmes mieste rukami asi § minat.
V pripade, ze zmes nechce drzat’ pokope pridajte trochu mlieka, ak mate pocit’, ze je zmes prili§ vlhka
pridajte strahanku. Vytvarujte bochnik, prelozte na pekac a pecte vo vyhriatej rare pri 180 stupnoch cca
hodinu.

Nakrijany a osoleny zeler zavakuujte spolu s vetvickou tymidnu a varte pri teplote cca 8o stupnov 40 minut.
Zeler potom prelozte do mixéra, rozmixujte, pridajte maslo, smotanu a dochut’te. Smotany len tol’ko, aby
vam vzniklo hladké pyré. Na tanieri potom zelerové pyré dozdobte listkami Salvie, okorente a prelejte

trochou olivové oleja.

TIP: Nebojte sa experimentovat’. Do sekanej napriklad pridajte nasekané susené brusnice. Ziskate
zaujimavy chut'ovy kontrast.



