Sekana pecinka ze zajice

Priprava

ZvycCajne pripravujeme fasirku z prednej Casti
zajaca, ale ak je zajac maly, mézeme ju
pripravit z celého. Maso teda dokladne
umyjeme, rozdelime na ¢asti, dame varit do
hrnca spolu s pokrajanou cibufou, koreninami
a solou. Uvarené méaso oberieme z kosti.
Pritom davame pozor na broky. K uvarenému
masu pridame surovu bravCovinu, Zzemle
namocené vo vine, cibulu, cesnak a vSetko
zomelieme. Do mletej zmesi primieSame
koreniny (mleté Cierne korenie, majoran, nové
korenie, dumbier), posolime podfa chuti.
Nakoniec primieSame slaninu pokrajanu na
kocky. Ak je zmes prili§ tuhd, prilejeme do nej
trosku bieleho vina alebo vody. Sformujeme
valec, obalime v strihanke a dame pict na
pekac na niekolko platkov slaniny a trochu
masla.

Tip k receptu

Podavame ju teplu i studend, so zemiakmi,
ro6znymi Salatmi, chlebom alebo bielym pecivom.
Je dobra aj s knedfou a smotanovou omackou. Z
podobnej zmesi robime aj zajacie (kraliCie)
karbonatky. Vyprazame ich na tuku a podavame k
nim zemiaky, ¢ervenu kapustu, nakladanu cviklu.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 8

3905 kalorii ,1 g cukrii ,316 g tuk( ,140 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/sekana-pecinka-
ze-zajice

Ingredience

e Na uvareni: Pfedni ¢ast zajice, jatra a
srdce

o 1 vétsi cibule

e 4-6 kuliCek pepfe a nového kofeni

o Spetka tymianu

e 2-3 bobkové listy

e 20 g soli

e 1000 ml vody

o Daéle: 800 g vepfového masa

e 2-3 housky namocené ve viné

e 1 velké cibule

» sl a pepf podle chuti

e 2-3 strouzky Cesneku

« troSka majoranky a zazvoru

e 3vejce

e 100 g slaniny pokrajené na kostiCky

e 50 g slaniny v platcich

e 80 g masla

e 3-4 |Zice strouhanky na obaleni sekané

Kategorie

Vyjimec€ny den, Slovenskd, Zima, Zvéfina, Néco
extra, Labuznik, Hlavni chod
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