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Svic¢kova na smetané

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Narocnost:

Autor: Testudo

Suroviny

600 g hovézi svickoveé
50 g uzené slaniny

sul

cerny pept

40 g tuku

1 cibule

8 dkg mrkve

5 dkg petrzele

5 dkg celeru

masovy vyvar
bobkovy list

2 kuli¢ky nového koteni
40 g hladké mouky
2,5 dl kysané smetany
cukr

citrénova stava

Postup

1. Odlezelou svickovou odblanime, pfiSpikujeme prouzky uzené slaniny, osolime, opepfime a osmahneme v
rozpaleném tuku ze vSech stran a odlozime do tepla. 2. Na témze tuku zpénime nadrobno nakrajenou cibuli,
pfidame ocisténou a nakrajenou zeleninu, osmahneme a podlijeme masovym vyvarem. 3. Potom pfidame
osmahnuté maso, bobkovy list a celé nové kofeni, pfikryjeme a dusime ve vyhraté troubé domékka. 4. Mékkeé
maso vyjmeme, Stavu zahustime moukou a povafime jesté asi 20 minut. 5. Pfipravenou omacku protfeme se
zeleninou pfes sito, pfilijeme smetanu a podle chuti osladime a okyselime citronovou §tavou. Pro lepsi barvu
muzeme piidat zkaramelizovanou 1Zicku cukru. 6. Maso nakrdjime na platky, podavame s houskovym
knedlikem, platkem citronu a brusinkami. Doba pfipravy: 15 min Doba vafeni: 1 hod 15 min Hotovo za: 1
hod 30 min
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