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Sosovicovy privarok a sekana

Na SoSovicovy privarok budete potrebovat’ (2 porcie):

150 g Sosovice, 1 stredne vel'ky zemiak, 1 mensia cibul’a, 2 stra¢iky cesnaku, 100 ml sladkej smotany, par guli¢iek nového korenia, lyzi¢ku mletej rasce, bobkovy list,
par vetviciek tymianu, sol’, Cerstvo mleté Cierne korenie, lyzicu hladkej muky (volitelne), trochu bravcovej masti

Na sekanu:

250 bravcového pliecka, 250 g predného hovidzieho mésa, hrst’ na kocky narezanej Gidenej slaniny, 1 cibul'u, 1 vajce, 1 rozok, lyzi¢ku granulovaného cesnaku,
lyzi¢ku mletej rasce, hrst’ §penatovych listov, sol’ a Eerstvo mleté ¢ierne korenie, lyZicu bravéovej masti, bielok na potretie sekanej pred peéenim

SoSovicovy privarok:

Na masti orestujte na kocky nakrajanu cibul'u, pridajte tiez mleta rascu a tymian. Po chvili pridajte premytt Sosvicu, okorerite, pridajte bobkovy list a nové korenie,
trochu orestujte a za obcasného podlievania duste do polomikka. Nesol'te! Ked’ je SoSovica polomékka, pridajte na kocky nakrajané zemiaky, osol'te a duste kym
zemiaky a SoSovica nie su hotové. Obc¢asne podlievajte.

Cast’ odoberte a rozmixujte ponornym mixérom s asi 100 ml sladkej §'ahackovej 33% smotany. Privarok sa da zahustit’ aj zatrepkou z lyZice miky a smotany, zvol'te
si, ktora verzia zahustenia je pre vas prijatelnejSia. V pripade druhej verzie muku chvil'u povarte. Finalne dochut'te sol'ou a ¢erstvo mletym ¢iernym korenim.

Sekana:

Na panvici trochu s trochou oleja orestujte cibul'u s listkami tymianu, neskor pridajte za hrst’ $penatovych listov. Osol'te a okoreiite. Spenat potom duste pod
pokrievkou asi dve minutky.

Pomel'te oba druhy mésa. K mletému mésu pridajte poduseny $penat, natrhajte k nemu rozok, dobre premiesajte a miso so $penatom este raz pomel'te. Takto
pripravenu zmes osol'te a okoretite, pridajte vajicko a slaninu, mleta rascu a granulovany cesnak. V3etko dobre premiesajte. Z masovej zmesi sa snazte vytlacit' ¢o
najviac vzduchu.

Vytvarujte bochnik, prelozte ho na pekac a potrite jemne rozsl'ahanym bielkom. K sekanej pripravenej na pecenie pridajte lyzicu bravéovej masti a podlejte trochou
vody. Osol’te.

Pecte pri teplote 180 °C prvych 50 minuat pod alobalom, neskor alobal zlozte a pecte d’alej dokym sekand neziska krasnu lesklt zlatisti krustu. Sekanti pocas druhej
fazy pecenia priebezne prelievajte vypecenou Stavou, v pripade, Ze je to nutné trochu podlievajte vodou.

Sogovicovy privarok podavajte s tenkymi platkami sekanej a 6 mintit varenym vajickom. K sekanej sa rovnako dobre hodi aj zemiakova kaga. Sekana je viak vhodna
aj na studenu spotrebu. S trochou hor¢ice, dobrym chlebom a kyslymi uhorkami tvoria dokonali kombinaciu. A ak si platok takej sekanej ulozite hned’ medzi dva
krajce natretého chleba, mate vybornu desiatu kamsi na vylet. Vyborna je vSak aj v kombin4cii s tatarskou omackou. Nuz, ako si nasu sekanu so Spenatom vychutnate
je uz len na vas.
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