Svickova

Kategorie: Pokrmy

Autor: Monyszek

Suroviny

- Fale$nd svickova 1.5 g

- Uzeny Spek 100 g

- Ocet 8% 0.5 1

- Voda 0.51

- Cibule 3 ks

- Sadlo 2 lzice

- Mrkev 3 ks

- Petrzel 2 ks

- Bobkovy list 2 ks

- Nové koreni 5 kulicka

- Pepr cely 10 kulicka

- Voda na podliti 1 hrnek

. Sul 1 Spetka

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Hladka mouka 50 g

- Maslo 50 g

- Krupicovy cukr 1 1zice

- Brusinkovy kompot 1 sklenice
- Uslehana Slehacka 250 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredneé obtizné

Zpusob pripravy: Vareni
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Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Postup:

Vodu svarime s octem a nechame vychladnout. Omyté a osuSené maso prospikujeme uzenym Spekem
nakrajenym na tenké nudlicky. Pak je vlozime do hlubsi nddoby, zalijeme ndlevem a pokryjeme
cibuli, nakrajenou na kolecka. Nadobu priklopime a ulozime na 3-5 dni na chladné misto.

Pred pripravou svickové vlozime bobkovy list, nové koreni a cely pept do malého hrnku, zalijeme
trochou vody a nechame zvolna varit asi 30 minut. Maso vyjmeme z nélevu a i s cibuli je prendame
na rozpalené sadlo. Pak je prudce orestujeme ze vSech stran, pridame ociSténou a na kolecka
nakrajenou zeleninu, mirné podlijeme vodou a pod poklici dusime do mékka. Mékké maso opatrné
vyjmeme a naporcujeme. VyduSenou Stavu se zeleninou rozmixujeme, pridame vyvar z koreni (to
predem peclivé odstranime) a omacku zahustime smetanou, ve které jsme rozmichali mouku. Na
rozpalené maslo nasypeme cukr, nechame jej mirné zhnédnou a vmichame do omacky. Tu jesté
dochutime soli, pripadné dokyselime octem dle chuti. Vlozime zpét prohrat naporcované maso a
podavame s kynutym knedlikem. Na kazdou porci masa dame 1zicku brusinkového kompotu a na néj
kopecek Slehacky.



