Svickova na hribkach
Kategorie: Maso

Autor: Zdenka Fridrichova

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- svickova 1.5 kg

- morek 100 g

- Cervené vino 0.5 lahev
- maslo 60 g

- olivovy olej 1 1zice

- konak 1 Salek

- mrkev 2 ks

- Salotka 4 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Cerstvé hribky 200 g

- mouka 1 1zZice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- strouhany muskatovy orisek 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Asi 24 hodiny marinujeme maso ve viné a v oleji s karotkami a Salotkami nakrajenymi na kolecka a s
utfenym ¢esnekem. Hodinu pred podavanim si nejdrive na 1zici masla opeceme na malé kousky
nakrajenou Sunku. Sunku vyjmeme a misto ni ddme na vétsi kousky nakrajené hribky, které dusime


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

az do vysmahnuti. Ty opét vyjmeme a drzime v teple. Do téZe nadoby nalejeme marinadu, privedeme
ji do varu a nechame ji zvolna bublat asi 20 minut. Potom prolisujeme, abychom dostali asi 1/4 litru
omacky. Zatimco se marinada vari, opeCeme na sucé panvi ze vSech stran dozlatova dobre osusenou
svickovou. Poté ji vlozime na kastrol s podusenymi hribky a ope¢enou Sunkou, polijeme konakem a
zalijeme marinadou. Osolime, opepiime, okorenime asi na Spicku noze strouhanym muskatovym
oriskem. Privedeme do varu, snizime teplotu, zakryjeme poklickou a nechame zlehounka !bublat",
pricemz pocitame 12 minut na 1/4 kg masa. V pokoviné duseni maso obratime. Asi 10 minut pred
skoncCenim priddme - mimo plotnu - morek nakrajeny na kosticky, ktery jsme predtim 3 minuty
povarili ve slané vodé, zasypeme zmolenkou z polévkové 1zice masla a polévkové 1zice mouky a lehce
povarime.

Podavame s knedliky.



