Domaci svickova na smetane

Kategorie: Pokrmy

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 6

- Pravé hovézi svickova nebo hovézi zadni 750 g
- Mrkev 150 g

- Celer 150 g

- Petrzel 75 g

- Cibule vétsi 1 ks

- Slanina nakrajend na tzké klinky 50 g
- Maéslo 150 g

. Sl 1 1zice

- Mlety pepr 1 1zicka

- Cely pepr ¢erny 5 ks

- Nové koreni 3 ks

- Bobkovy list 3 ks

- Tymian 1 Spetka

- Citronova Stava 2 lzice

- Cukr 4 1zice

- PInotucna horcice 100 g

- Hladka mouka 2 1zice

. Slehacka 250 ml

- Citron platky 6 ks
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- Brusinkovy kompot 1 ks
- Rostlinny olej na smazeni 3 1zice

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Odblanéné a ocisténé hovézi maso prospikujeme slaninou(hranolky slaniny je nejlepsi pred
Spikovanim dét na nékolik hodin do mrazéku. Snaze budou prolézat masem), osolime, opeprime a v
hrnci na 3 1zicich oleje orestujeme, aby se zatdhlo. Hrnec stAhneme z plotny, aby maso postupné
zchladlo,posypeme jej nakrajenou cibuli, o¢isténou nastrouhanou zeleninou, korenim, pokapeme
citronovou stavou a polijeme rozpusténym maslem. Nechdme jeden den v lednici odlezet.

Druhy den maso podlijeme malym mnozstvim vody a pod poklici dusime v
troubé domékka. Mékké maso vyjmeme a odstranime koreni, predevsim bobkovy
list, nové koreni a kulicky pepre.

Hrnec se zeleninou poté umistime na plotnu a pomalu privedeme k varu.

Pridame hor¢ici, zasypeme cca 2 I1zicemi hladké mouky, orestujeme. Zalijeme

Slehackou a na mirném ohni za ob¢asného michéani provarime. Je-li omacka prilis

hustd, zredime ji mlékem. Nakonec ji propasirujeme pres cednik s jemnym sitem nebo omacku
muzeme rozmixovat. Podle chuti dosolime, okyselime citronovou $tavou nebo prisladime.

Maso nakrajime pres vldkno na jednotlivé porce, vlozime ho zpét do omacky a
prohrejeme. Podavame ozdobené platkem citronu na ktery ddme Slehacku a s brusinkovy tercik.

Jako prilohu volime houskovy knedlik



