Nejlepsi svickova

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- hovézi maso 1 kg

- maslo 50 g

- voda1.51

- mrazena smeés pod svickovou 1 baleni
- bobkovy list 3 ks

- cibule 2 ks

- Smetana na Slehani 4 dl

- Halali 1 baleni

- Mléko 3 dl

- Zakysana smetana 1 kelimek
- tymian 1 snitka

- Nové koreni 2 kulicka

- Slanina 100 g

. sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Na ozdobu:

- Citron 1 ks

- Smetana na Slehani 1 kelimek
- Brusinkovy kompot 1 sklenice

Doba pripravy: 90 min
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Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Maso prospikujeme hranolky slaniny( nechame je zamrazit), osolime, pridame snitku tymianu, dame
do zapékaci misky. Pripravime si v kastrolu: maslo + zeleninu + halali bez nalevu + cibuli + nové
koreni + bobkové listy, nechame chvili podusit. Smés nesolime. Maso zakryjeme smési a nechame do
druhého dne odpocinout v lednici (zakryté poklopem). Druhy den ddme péct maso se smési na 190
stupnu, cca 2,5-3h. Peceme s poklopem, obcas kontrolujeme, neni potreba tolik podlévat, maso pusti
hodné stavy. Po upeceni sunddme z masa zeleninovou smés, tuto smés dame do hrnce, pridame 1
zakysanou smetanu, 4 dl Slehacky, 3 dl mléka, rozmixujeme tyCovym SlehaCem a priddme maso
rozkrajené na platky.

Podavame s knedlikem. Ozdobené tercem s brusinek, Slehacky a skrojku citronu.

Tip: Mzeme dochutit nélevem z Halali.

Tip: Muzeme dochutit zkaramelizovanym cukrem

Poznamka:

solime podle chuti



