Svickova na smetaneé po nasem

Kategorie: Pokrmy

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 1

- slanina 200 g

- mrkev 0.5 kg

- kysana smetana 2 ks

- hovézi maso 1 kg

- celer 0.5 kg

- petrzel 0.5 kg

- nové koreni 10 kulicka
- hovézi vyvar 1.51

- tymidan 1 1zicka

- velka cibule 1 ks

- smetana na vareni 1 ks
- na ozdobu

- brusinky 1 ks

- Slehacka 1 ks

- podle chuti

- cukr 1 ks

- podle potreby

- mlety pepr 1 ks

. citronova Stava 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Maso (falesnou nebo pravou svickovou) oCistime, ze slaniny si nakrdjime klinky a maso slaninou
prospikujeme po sméru vldken. Zeleninu ocistime a nastrouhdme nahrubo. Cibuli nakrajime na
jemno. Predehrejeme si troubu na 230 °C. Maso nasolime, opeprime, obalime v koreni (nové koreni
+ tymian), déle obalime v cibuli a nastrouhané zeleniné. Vlozime do pekacku nebo hrnce, zasypeme
zbytkem zeleniny, pokapeme S$tavou z pulky citronu a zalijeme cca 100 g rozpusténého masla.


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

Pe¢eme domékka cca 2,5 hodiny zakryté, zbytecné neodkryvame, at vuné zastanou tam, kde maji. V
pripadé potreby podlijeme jen opravdu malym mnozstvim hovéziho vyvaru. Pokud nebudete pekacek
prilis casto odklapét, nebude potreba tolik podlévat.

Po upeceni maso vyjmeme z pekacku na prkénko a nechame par minut odpocinout, zeleninu
premistime do hrnce, vyjmeme kulicky nového koreni. Prilijeme hovézi vyvar dle poZadovaného
mnozstvi, privedeme k varu a omacku radné rozmixujeme ty¢ovym mixérem - opravdu do jemna.
Priddme 2 kysané smetany a povarime. Dale pridame smetanu na vareni. Dochutime (citron, stl,
pepr, pripadné cukr). VétSinou neni potreba déle zahustovat (to zélezi na mnozstvi zeleniny - ¢im
vice, tim hustsi). Nakonec nakrajime maso na tenci platky a nahazime do omacky. Nechame pomalu
varem probublat cca 10 minut.

Svickovou na smetané po nasem podavame s houskovym knedlikem a brusinkovym terc¢em (platek
citronu, Slehacka, brusinky)

Pro ty, kteri vydrzi, je tady jesté jeden tip. Oméacka chutna jesté 1épe druhy den, kdyz se krasné
odlezi.



