Svickova na smetane

Michal Nikodem

Ingredience
* 800 g loupané plece e ocet— 0,21
» 200 g Speku * 2 bobkové listy
* mrkev — 150 g « 15 kuli¢ek nového korenf
e celer — 100 g e pepr — 5 kulicka
* 100 g petrzele korenové * 2 kolec¢ka citronu
* cibule — 100 g * 2 lZice brusinkové zavareniny
* 1 I masového vyvaru * 1 % Izice horcice
» 250 ml 30% smetany * Olej, sul, pepr

* 2 IZice cukru krystal

Postup

Polovinu Speku nakrajime na Spaliky a prospikujeme jim maso. Stéhneme motouzem, ochutime
soli, peprem a zprudka opeceme na oleji. Prenddme do pekacku a na vypeku z masa zpénime
zbytek Speku a nastrouhanou kofenovou zeleninu. Restujeme dozlatova, prfiddme nakrdjenou
cibuli, zarestujeme, priddme brusinky, hor¢ici, citron, zastfikneme octem a promichdme.
Vlozime koreni svazané v ubrousku a zalijeme vyvarem. Tento zdklad nalijeme na opecené
maso a pod poklici dusime v troubé na 90 az 110 st.C domékka (4-6 hodin). Poté maso s
kofenim vyjmeme, zaklad umixujeme, zjemnime smetanou a provafime. Dochutime, nechame
nékolik minut provarit. Na zavér mlzeme omacku zjemnit maslem. Servirujeme s karlovarskym
knedlikem.
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