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Bavorska svickova mého Svagra

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: lab 25074

Suroviny

Ingredience::

1 kg hovéziho kvétového salu z kyty v jednom kuse

5 Izic sadla

1 velka cibule rozkrojena naptl a potom na platky

1 velka mrkev nakrajena na platky

1 stonek tapikatého celeru nakrajeného na platky

1 kus asi 2 x 5 cm citronové kiiry (jenom zluta ¢ast)

kus ktize ze slaniny

1 ¢tvrtlitrovy hrnicek hovéziho vyvaru, nebo podle potieby
cervené vino podle chuti

0,5 ¢tvrtlitrového hrnicku hrozinek namocenych na 20 minut v teplé vode¢ a slitych
sul a pept

az 1 ctvrtlitrovy hrni¢ek plny nastrouhaného perniku, nebo podle potieby
citronova st'ava podle chuti

4 1zic creme fraiche, nebo kyselé smetany

marinada::

0,51 vody

2 1Zice hnédého cukru

0,25 1 jemného ¢erveného vinného octa jako kiihne

1 1zice kuli¢ek cerného pepie

2 bobkové listy

4 jalov€inky trochu rozdrcené

1 cibule rozkrojena na 0,25

2 celé hiebicky zapichnuté do cibule

Postup
Ptiprava:
Svatfené a vychladlé ingredience pro marinadu vlozit do kameninové, nebo porceldnové nadoby a ptridat maso
(tak, aby ho marinada pokryvala). Pfikryt nddobu a nechat ji stat 2 - 3 dny v chladni¢ce. Maso sem tam otocit.

Vyjmout maso, osusit ho a dobte ho opepfit. Na prudkém ohni opéct maso na sadle. Vyjmout maso a na
stejném sadle osmazit vSechnu na lupinky nakrdjenou zeleninu. Vratit maso do ohnivzdorného pekace, pridat
tam kizi ze slaniny, osolit, ptidat citronovou ktiru a vSe zalit trochou pfecezené marinady, vyvarem a
cervenym vinem podle chuti.
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Pekac¢ vlozit do predem vyhtaté trouby na 180°C a piikryty péct asi 1,5 - 2 hodiny. Sem tam zalit vypekem,
nebo pfilit vino, je-li zapotieby. Asi 15 minut pfed ukoncenim peceni ptidat hrozinky. Kdyz je maso pékné
kiehké a mekké, prendat ho na nahtaty talif.

Sebrat ¢ast tuku, vyjmout kiizi a kiiru a omacku dochutit soli, pepfem a rozmixovat ji. Potom oméacku na
sttednim ohni zahustit nastrouhanym pernikem, zamichat tam citronovou $tavu podle chuti a vSe povafit.
Nakonec dovniti vmichat creme fraiche, nebo kyselou smetanu, dobfe promichat, sehiat a podavat k masu.

Maso nakréjet na platky, zalit ¢asti omacky a zbytek podavat v omacniku. Sauerbraten podavat spolecné se

Spitzle, nebo bramborovymi knedliky ozdobené¢ petrzelkou a Cervenym zelim. Bramborové placky s
neslazenou jable¢nou omackou jsou také dobré (na obrazku).
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