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Klasicka svickova podle Dalibora Navratila

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: **#**
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

700 g dobte odlezela hovézi peCené, nejlépe z jateCného byka
200 g slaniny, nakrajené na klinky
Kofenna zelenina:

3 vétsi mrkve

1 maly celer

1 velka petrzel

2 3 cibule

200 g nakladanych brusinek

2 Izice plnotu¢né hoicice

200 ml octa

3 citrony oloupané a zabavené bilé vrstvy a nakrajené
1 citrén na platky, na ozdobu
Kofeni:

1 1zi¢ka suseného tymianu

4 5 bobkovych listil

8 kulicek nového koteni

200 ml rostlinného oleje

120 g masla, rozdélenych na tfetiny
2 1Zice cukru krupice

2 1Zice soli

2 1Zice mletého bilého pepie

200 g zakysané smetany (neni nutné)
Na zatfepku:

250 ml smetany ke Slehani

2 1zice mléka

2 1zice hladké mouky

Postup

Mrkev, cibuli, celer, petrzel nastrouhame na hrubém struhadle. V kastrolu rozehiejeme tietinu masla a
osmahneme v ném zeleninu. Zelenina se nema dusit - proto ji strouhdme nahrubo. Po tfech az ¢tyfech
minutach ptihodime bobkovy list, tymian a nové kofeni. Smazime jesté tfi minuty a smés zasypeme cukrem.
Promichame a cukr nechdme zkaramelizovat - to je jeden z kli¢ovych okamziki, ktery rozhoduje o chuti celé
svickové. Pfiddme nakrajené citrony, dvé 1zice brusinek a hoic¢ici. VSechno znova osmahneme, pfilijeme ocet
a nechadme ho vyvafit. Doplnime dvéma 1Zicemi vody a promichame. V tuhle chvili vznika zaklad spravné

navinulé omacky.
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Maso na nékolika mistech natizneme a do otvorti zatla¢ime slaninu tak, aby pokud mozno nevy¢nivala.
Mame-li Spikovaci jehlu, mizeme prouzky slaniny protdhnout po celé délce masa. Troubu predehfejeme na
220°C, horkovzdusnou na 200°C. Maso ze vSech stran rovnomérné osolime a opepiime a rovnomérné
opeceme na panvi na zbylém oleji a druhé tietiné masla. Vlozime ho do pekace, ptidame zeleninovy zéklad,
vlozime do predehtaté trouby a pomalu (75-90 minut) peCeme (nedusime!). Po upeceni slijeme omacku a
maso uchovame v teple. Z omacky vybereme celd koteni a rozmixujeme ji.

Ptipravime zatfepku (zaklechtku), kterou omacku zahustime, zjemnime a dochutime: mléko, smetanu a mouku
proslehame a nechame 20 minut odpocivat. V kastrolu nebo velké panvi pfivedeme omacku k varu a pfilijeme
do ni zatfepku. Odstavime z ohn¢ a vmichdme posledni kousek masla; omacka bude uz Gpln¢€ sametova a ziska
barvu kava s mlékem. Omacku prelijeme zpatky do pekace k masu.

Svickovou mizeme nechat rozlezet i do druhého dne. Maso poddvame nakrajené na platky, prelit¢ omackou, s
brusinkami, citronem, piipadné zakysanou smetanou a pochopitelné s oblibenym houskovym knedlikem.
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