Bramborovy privarek
s nejlepSi sekanou

Celkovy ¢as: Jidlo: Porce:
2h obéd 6 — 8 porci
Ingredience:
Na sekanou: Na privar:
500 g mletého veprového masa 1 kg brambor
500 g mletého hovéziho masa 250 ml smetany ke Slehani
250 g anglické slaniny (platky) 3 bobkové listy
2 rohliky 6 kulicek ¢erného pepre

0,5 dcl mléka 6 kulicek nového koreni
8 vajec 6 kuli¢ek rlizového pepre
4 strouzky cesneku 2 €L soli
1 cibule 2 PL hladké mouky
1 PL majoranky 1 PL octa
1 PL soli
1 €L ¢erstvych listk tymianu
¢erné koreni (dle chuti) Na ozdobeni:
Hrst nasekaného kopru
Postup:
1. Priprava sekané: 2. Priprava pfivaru:
Uvarte 5 vajec (8 minut ve vrouci vodé), Brambory nakrajejte na kostky, zalijte
zchlad'te je a oloupejte. Predehrejte troubu vodou (1-1,2 |) a pridejte bobkovy list, sil a

na 185 °C. Nakrijejte rohliky na kostky, koreni. Varte do polomékka.
pokropte je mlékem a nechte odstat.

Prilijte smetanu, nechte prejit varem. Vodu

V mise smichejte mleté maso, ¢esnek, s moukou dobre promichejte, pridejte do
cibuli, koreni, bylinky, 2 vajicka, 1 zloutek hrnce a povarte do zhoustnuti. Odstavte
a nasdaklé rohliky. Dobre promichejte. z ohné, pridejte ocet a nasekany kopr.

Na prkénko polozte slaninu, naneste
masovou smés, pridejte vajicka a zabalte. Privar podavejte s nakrajenou sekanou,

Potrete rozslehanym bilkem a pecte ozdobte ¢erstvym koprem.

50-55 minut.



