COOP Club.c: 15 kvétna., 2023

Svickova na smetane

Casovéa naroc¢nost: 180 minut
Seznam prisad

750 g prava hoveézi
svickova (nebo
hovézi zadni)

100 g slanina

sul

pepr mlety
1 ks vétsi cibule
1 ks mrkev

1/2 bulva celer

1 ks petrzel

5 zrnicko cely pepr

3 zrnicko nové koreni

3 ks bobkovy list

1 Spetka tymian

citronova Stava
150 g maslo
100 g plnotucnd hotcice
2 1zice hladka mouka

250 ml Slehacka (pripadné
mléko na zredéni)

1 1zice cukr na karamel
Slehacka
platky citronu

brusinkovy kompot
nebo dzem

Postup pripravy

Hovézi maso odblanime a ocistime. ProsSpikujeme slaninou nakrdjenou na tzké klinky, osolime a opepiime.
Posypeme nakrdajenou cibuli, o¢i$ténou nastrouhanou zeleninou a kofenim. Muzeme také pouzit hotovou
zeleninovou smés. Pokapeme citronovou stavou a polijeme rozpusténym méaslem. Nechame jeden den v



lednici odleZet. Druhy den maso podlijeme malym mnoZstvim vody a pod poklici dusime v troubé domékka.
Meékké maso vyjmeme a odstranime koreni. Kastrol se zeleninou poté umistime na plotnu a pomalu
privedeme k varu. Pridame hotcici, zasypeme hladkou moukou a orestujeme. Zalijeme Slehackou a na
mirném ohni za ob¢asného michani provarime. Je-li omacka priliS hustd, zredime ji mlékem. Nakonec ji
precedime a podle chuti dosolime a okyselime citronovou $tavou. Pro zvyraznéni chuti muzeme do omacky
dat trochu karamelu: Cukr nechame na ohni zkaramelizovat. Kdyz se cukr rozpusti a za¢ne hnédnout,
podlijeme troskou vody a povarime. Maso nakrajime pres vlakno na jednotlivé porce, vloZime ho zpét do
omacky a prohrejeme. Podavame s oblibenym knedlikem (houskovym, kynutym, videniskym...), ozdobené
Slehackou s citronem a brusinkovym kompotem.

Pozndmka: Brusinkoevy dZzem si miizete pripravit i doma - nds recept na néj naleznete ZDE


https://www.coopclub.cz/brusinkovy-dzem/3554

