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Svickova s peCenymi knedliky

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Na kynuty kotouc::
prava svickova nebo zadni hovézi maso z kyty o vaze asi 1,7?kg 200?g slaniny nebo uzeného bucku 250?7ml
cerveného vina 3 mrkve 1 vétsi celer 3 cibule n€kolik kulicek nového koteni a Cerného pepie 2—3 bobkové
listy snitka tymidnu a rozmarynu 1 1Zice oleje n

20?g drozdi 250?ml vlazného mléka kostka cukru na kvasek 400?g hrubé mouky 1 vejce + 1 Zloutek 60?g
rozehtatého masla Spetka soli

a opeceni masa 2 1zice krupicového cukru 100?ml jable¢ného octa 150?g zavatenych brusinek 2-3 1zice bézné
hot¢ice 200-3007ml vyvaru 2 IZice piipravené jiSky (viz Tipy) citron, stl a pept na dochuceni asi 250?ml
smetany

Postup

1. Maso sefiznéte ostrym nozem, abyste ho ocistili od blan a §lach. Muzete ho ovazat kuchynskym provazkem
jako balicek; hovézi ziska lepsi tvar a bude se péct stejnomérné. Nejprve ho obtocte smyckou na jednom
konci, pak provazek pravidelné podviékejte a obtacejte kolem masa.

2. Slaninu nebo bui¢ek nakrajejte na hranolky, do masa udélejte nozem Sikmé zatrezy. ,Zakvedlejte® nozem,
abyste otvory trochu rozsifili, a vtlacte do nich klinky slaniny co mozna nejhloubéji. Maso bude diky nim jesté
chutngjsi a Stavnatéjsi — a navic vypadaji na fezu hezky.

3. Pro lepsi chut’ a viini se svickova naklada. Maso polozte na drobné nakrajenou zeleninu, rozlozte koteni,
posypte zbylou zeleninou a zalijte vinem. VSe nechte zakryté v chladu minimalné ptes noc, ale klidné az tii
dny. Hovézi alespon jednou obrat'te, aby stejnomérné nasaklo viinémi.

4.V silnosténné panvi rozpalte trochu tuku. Vyjmeéte maso z ma-

rinady a se zeleninou a kofenim ho zprudka opecte. Odstavte. Pak si pfipravte zaklad kynutého kotouce:
drozdi rozdrobte do ¢asti vlazného mléka s cukrem a nechte v teple vzejit; smes za¢ne zhruba do ¢tvrthodiny
,pénit*.

5. Na troSe oleje oprazte cukr. Vlijte ocet, a az se odpafi, vmichejte hoi¢ici a 1Zici brusinek. Vlozte maso a
zeleninu s kofenim i zbylou marinadu. Podlijte vyvarem. Ptikryjte a duste v troubé (180?°C) ¢i na mirnéjSim
plameni. Prava svickova potiebuje ptil az tfi ctvrté hodiny, kyta asi dvé hodiny.

6. M¢kké maso vyjmeéte, omacku zahustéte jiskou a pét minut povaite. Kvasek zpracujte s ostatnimi

surovinami na vla¢né tésto a nechte vykynout, aby zhruba zdvojnasobilo objem (trva to asi padesat minut).
Rozdélte na dva dily, rozvalejte, stocte jako zavin a pecte 20—25 minut pii 180?°C.
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7. Omacku rozmixujte se smetanou, dochut’te citronovou §t’avou, soli a pepfem. Aby byla opravdu hedvabna,

jesté omacku preced’te pres jemny cednik. Vlozte maso zbavené provazku a nechte aspon hodinu odpocivat.
Prohfejte a podavejte s platky knedlikti, brusinkami a citronem.

Poznamka

Martin Cizek vati v hotelu Grand Bohemia mistrovskou svickovou — a my jsme ho rovnou pozadali i o ty nej
knedliky. Odpovédél babi¢¢inym receptem bozskych parametri.
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