Kruti svickova
Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 6

. Krtti stehna 6 ks

- Slanina 200 g

. Sual 1 1zicka

- Pepr 1 1zicka

- Olivovy olej 3 1zice

. Maslo 2 lzice

- Mrkev 3 ks

- Petrzel 1 ks

- Nakladany celer 2 sklenice
. Zeleninovy vyvar 3 1

- Bobkovy list 2 ks

- Nové koreni 3 kulicka

- Jalovec 3 kulicka

- Smetana 1 kelimek

- Hladka mouka 3 1Zice

- Zakysana smetana 1 kelimek
- Citronova stava 2 lzice

- Houskovy knedlik 2 ks

- Brusinky 1 sklenice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Stehna omyjte, oCistéte, pak je prospikujte Spaliky slaniny a ze vSech stran osolte a opeprete. Olej a
maslo rozpalte ve vét$im hrnci a postupné v ném maso ze vSech stran opecte. Dejte stranou a naopak
do hrnce dejte strouhanou mrkev, petrzel i okapany celer (1ak uschovejte). Opékejte asi 10 minut.
Pak do hrnce vratte maso, zalijte vyvarem, aby bylo maso ponorené, prilijte lak a pridejte bobkové
listy, nové koreni i jalovec. Priklopené varte 45 minut. Pak maso otocCte, dejte do trouby vyhraté na
180 °C a pecte dalsi hodinu a pul, aby maso zcela zméklo. Pak maso vyjméte a udrzujte teplé.
Vylovte koreni a vyhodte jej. Zaklad omacky rozmixujte dohladka. Ve smetané rozmichejte mouku a
nalijte do hrnce, pridejte zakysanou smetanu a 15 minut provarejte. Chut dotahnéte soli, peprem a
citronovou stavou. Omacku s masem podavejte s knedlikem a brusinkami.



