Svickova jako od maminky

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- smetana 250 ml

- plnotucna horcice 100 g
- petrzel 50 g

- olej 3 1zice

- maslo 50 g

- bobkovy list 3 ks

- hladka mouka 100 g

- celer 50 g

- nové koreni 8 kulicka

- hovézi svickova 1 kg

- pepr 8 kulicka

- cibule 1 ks

- mrkev 100 g

- Spek 50 g

. citrénova Stava 1 1zicka
. sul 1 Spetka

- cukr 1 Spetka

Doba pripravy: 150 min

Obtiznost: Stredné obtizné


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=538440747218e/hovezi-svickova-na-smetane.jpg

Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Zeleninu oCistime a nakrajime na kostiCky. Kosti¢ky zeleniny vlozime do rozpaleného oleje, pridame
koreni a asi v poloviné doby smazeni vlozime nakrajenou cibuli.

Az veskera zelenina lehce zhnédne, pridame horcici a vSe znovu zlehka orestujeme. Zalijeme vodou,
osolime, pridame cukr, citronovou $tavu a povarime. Poté smés nechame vychladnout.

Hovézi maso dukladné omyjeme, osusime, odblanime. Slaninu nakrajime na podlouhlé kousky a
maso dikladné prospikujeme. A to tak, ze ostrym uzkym nozem do masa vzdy udélame otvor a do néj

vsuneme kousek slaniny. Muzeme pouzit i Spikovaci jehlu, pokud méme.

Vychladly zéklad ze zeleniny presuneme do misky, vlozime do néj prospikované maso a zhruba na 24
hodin ulozime do lednice.

Poté svickovou peceme v troubé tak dlouho, dokud maso nezmékne. Poté maso vyjmeme, prilijeme
vodu a zahustime pripravenou jiSkou z masla a hladké mouky. Nechame povarit.

Omackou protreme sitem nebo ji rozmixujeme. Do svickové omacky zaslehdme smetanu, dochutime
soli, cukrem a znovu citronem. Priddme maso a uz jen prohrejeme.

Na taliti pak svickovou omacku jako od maminky dozdobime platkem citronu a na néj udélame
brusinkovy terc¢ se SlehaCkou. Poddvame s knedlikem.

Poznamka:

misto svickové mizeme pouzit veprové, krali¢i nebo kureci maso



