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Vzdy ked pripravujem silny vyvar zostane mi vela uvareného masa. Jednoznacne ho pouzijem na
pripravu tejto fantastickej fasirky. Priprava je jednoducha, zvladne ju aj zaCiatocnik. Mozete ju
samozrejme pripravit aj z Cerstvého, mleteho masa. Vtedy vsak nezabudnite na to, ze fasirku treba
piect trochu dlhSie.

Budete potrebovat: (cca 6 porcii)

600 gramov mleteho, uvareného masa (ja pouzivam kombinaciu hovadzieho a bravcoveho)
2 rozky alebo 1 malu bagetu

2 dcl mlieka (alebo vyvaru)

1 dcl smotany

2 celé, Cerstve vajcia

4 uvarene vajcia

mleté Cierne korenie, sol, majoran
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1 stredne velku cibulu

2 struciky cesnaku

trochu masla (na vymazanie formy)
trochu struhanky (na posypanie formy)

Postup:

Rozky nakrajajte na drobno a zalejte teplym mliekom a smotanou.

Vo vacsej miske dokladne zamiesajte: mlete maso, zmaknute pecivo, 2 Cerstve vajcia, korenie, sol,
majoran, nastruhanu cibulu a pretlaceny cesnak. (Pre lepSiu chut mdzete pridat aj hasekanu
petrzlenovu vnat).

Uzku, obdiznikovu formu potrite maslom a posypte struhankou. Vlozte polovicu pripravenej
masovej zmesi. Ulozte uvarené vajicka a zakryte druhou polovicou. Ak nemate vhodnu nadobu
mozete jednoducho fasirku vytvarovat na akykolvek pekac.

Pecte vo vyhriatej rure na 180 stupnov cca 40 minut.

Fasirku podavajte s chlebom alebo, najlepsie vsak s privarkom. Ja som urobil jednoduchy

zemiakovy privarok na kyslo a bola to mnamka!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




