Svickova s houskovym knedlikem

Kategorie: Pokrmy

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 6

- Prava hovézi svickova nebo hovézi zadni kyta 1 kg
- Slanina v celku 60 g

. Stl 1 Spetka

- Mlety pepr Cerny 1 Spetka

- Mrkev 2 ks

- Celer 150 g

- Petrzel 2 ks

- Citronova stava 1 1zice

- Cely pepr 10 kulicka

- Nové koreni 4 kulicka

- Bobkovy list 2 ks

- Maslo 200 g

- Zeleninovy vyvar 200 ml

- Brusinky 1 1zice

- Smetana ke Slehani 200 ml

- Zakysana smetana 1 kelimek
- Hladka mouka 1 1zice

- NA HOUSKOVE KNEDLIKY
- Vcerejsi rohliky 5 ks

- Maslo 20 g

- Hruba mouka 400 g

- Vejce 1 ks
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. Sul 1 Spetka
- Sodovka 250 ml

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Maso dukladné ocistéte, osuste a prospikujte $paliky slaniny. Pak ho ze vSech stran dukladné osolte
a opeprete. Korenovou zeleninu oloupejte, nastrouhejte na hrubé strané struhadla a promichejte s
citronovou stavou. Maso dejte do velkého hrnce s tézkym dnem, zasypte zeleninou, pridejte pepr,
noveé koreni a bobkovy list, prelijte lehce zchladlym rozpusténym maslem a nechte v lednici pres noc
odlezet.

Druhy den maso podlijte vyvarem, dejte do trouby a pri 170 °C pecte asi 4-5 hodin do zméknuti.

Mékké maso vyndejte z omacky a nechte odpocinout. Z hrnce vylovte kulicky pepre, nového koreni i
bobkové listy, naopak do ni vmichejte 1 1zici brusinek a vSe dikladné rozmixujte tyCovym mixérem.
Pak pomalu zahtejte. V ¢asti smetany rozmichejte mouku a pomoci metly zaslehejte do omacky.
Zbytek smetany vidlickou rozmichejte se zakysanou smetanou a rovnéz pridejte do omacky. Zhruba
15 minut provarejte, aby byla pékné husta. Omacku dochutte soli a citronovou Stavou.

Maso nakrdjejte na platky, vratte do omacky a zahrejte. Svickovou omacku podavejte s houskovym
knedlikem a brusinkami.

Na knedliky nejprve nakrajejte den staré rohliky na kosticky, opecte je na masle a nechte
zchladnout.

Do misy nasypte mouku, prilijte proslehané vejce a sodovku s rozpusténou soli. Vareckou rychle
zpracovavejte, abyste ziskali hladké, lesklé tésto, které se neprichytava. Pak pridejte opecené
kosticky rohliki a stejnomérné je vmichejte do tésta.

Vzniklé tésto rozdélte na dva dily a z nich na lehce pomoucnéném vélu vytvarujte dvé podlouhlé
SiSky. VloZzte je do vrouci osolené vody a na nizkém plameni varte pétadvacet minut. Uvarené
knedliky vylovte z vody, propichejte vidlickou, aby z nich vysla para a nakrajejte na platky.



