Pohankova sekana s bramborovou
kasi
Ingredience na 10 porci

pohanka, loupana zrna - 160 g
c¢ocka hnéda - 60 g
repkovy olej - 12 g

cibule loupana - 60 g
cesnek loupany - 6 g

kmin drceny -2g
majoranka susena -2 g
sul-12g

ovesné vlioCky jemné -40 g
Inéné seminko - 20 g

pepf mlety - 8 g

hladka mouka - 20 g

brambory (var.typ C) - 720 g
sul-8g

séjovy napoj-100 g
alsan-20g

petrzel Cerstva -4 g



Sekana

Pohanku na par hodin namoc¢ime do vody. Pak vodu scedime, prfidame cerstvou vodu a
uvarime do meékka. Pohanku neni potreba varit ve velkém mnozstvi vody, vyhneme se tak
zbyteénému slévani vody a tedy i vyplaveni minerdlu - predevsim rutinu. Namocenou ¢ocku
uvarime do mékka a prebytecnou vodu scedime. Na jemno nakrajenou cibuli osmazime na
oleji do zlatava, pridame nasekany cesnek a jesté chvili restujeme. Ve vétsi mise smichame
uvarenou pohanku, ¢ocku, usmazenou cibuli s ¢esnekem, kmin, majoranku, sul a pepr.
Ovesné vlocCky a Inéné seminko zalijeme vrouci vodou, nechame dvé minuty od- stat a poté
rozmixujeme ty¢ovym mixé- rem. Vznikne nam takové ,vajicko”, které nam zpevni sekanou a
diky tomu nemusime pridavat tolik mouky. Na zavér priddme mouku a tésto poradné
promichame. Z tésta vytvarujeme SiSky, které dame na plech s pecicim papirem, a peCeme
na 180 °C 30-40 minut, dokud nema krasnou zlatavou a kfupavou kurku na povrchu.

Priloha

Brambory oloupeme, omyjeme, nakrajime a uvarime v osolené vodé do meékka. Mléko
privedeme k varu a ihned odstavime. Scedime a jesté horké brambory Stouchadlem
rozmackame, dosolime, pridame alsan a postupné prilévame horké miéko, pricemz kasi
Slehame nebo michame, aby byla nadychana.

Servirovani

Zhruba na 90 g nakrajenou sekanou servi- rujeme s bramborovou kasi a zeleninovym
salatem. Sekanou mUzeme podavat se Stouchanymi brambory a uvarenym kysanym zeli.
Navrch posypeme Cerstvou petrzelkou.

Tip

Pokud nechceme do sekané pridavat priliS mouky a mame obavy, ze sekana béhem peceni
neudrzi svUj tvar, mizeme tésto na sekanou péct ve vysSSim plechu, nebo ve formé na
bananovy chlebicek. Do tésta do sekané se taky velice hodi hliva ustricna, kterou nejprve
nakrajime na mensi kusy a orestujeme na panvi, dokud se neodpari vSechna voda a hliva ma
zlatavou barvu. Sekana se muze také podavat s pecivou a horcici.



