www.netkucharka.cz

Svickova na smetané

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

600-900 g odblanéné hoveézi svickové
50 g slaniny

3 IZice rostlinného oleje

300 g kotfenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel)
cibule

4 zrnka Cerného pepie

4 zrnka nového koteni

bobkovy list

3 dl vyvaru

3 dI husté krémovité smetany

3 Izice hladké mouky

1 1zice cukru

citronova St'ava nebo ocet

sul

brusinkovy kompot nebo rybizovy dzem

Postup

Svickovou osolime, protkneme sedminu mnozstvi slaniny nakrajené na klinky a na tuku zprudka po vSech
stranach opeceme. Maso za chvili vyyjmeme, pfidame zbytek na kosticky nakrajené slaniny, ocisténou na
platky nakrajenou zeleninu, cibuli a osmahneme do svétlehnéda. Pak znovu vlozime maso, pfidame kotenti,
mirn¢ podlijeme a dusime v troub€. Maso polévame Stavou a podle potieby podlévame vyvarem. M¢kké maso
vyjmeme, Stavu vydusime na tuk, zapraSime moukou, osmahneme a postupné fedime zbytkem vyvaru a
smetanou. Omacku dochutime cukrem, citronovou §t'avou nebo octem a dobfe povaiime. Potom omacku
prolisujeme pies cednik. Nalijeme ji na maso a jesté na plotn¢ prohiejeme. Maso nakrdjime na platky.
Podavame s knedliky a s brusinkami nebo rybizovym dZemem.
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