Svickova na smetane

Jako Ce$i milujeme husté oméc¢ky s knedliky. Sviékovd patfi
mezi ty nejpopularnéjsi.

Ingredience

= 1kg svickové nebo falesSné svickové
= 1509 slaniny v celku

= 150g petrzele

= 150g celeru

= 300g mrkve

= 300g cibule

= 10 kulicek pepre

= 5 kulicek nového koreni
= 4 bobkové listy

» snitka tymianu

= 200ml smetany

=2 lzice hordcice

= 80g cukru

= citrén

= sl

olej

- voda nebo vyvar

Postup

1. 0¢istime maso a pokud chceme prosSpikujeme slaninou.
Osolime.

2. Nakrajime zbytek slaniny a spolu s masem zprudka
osmahneme na oleji, aby se maso zatahlo. Maso vyjmeme

3. Nakrajime cibuli, korenovou zeleninu a osmahneme se
slaninou do zlatohnédé barvy.


https://www.czechcuisine.net/cs/svickova-na-smetane/

. Pridame pepr, nové koreni a bobkovy list. Pridame cukr a
nechame zkaramelizovat.

. Pridame horcici a oloupany citron na platky.

. Nalijeme vodu nebo vyvar, do kterého vlozime maso a
dusime asi 1,5 hodiny do mékka.

. Z omacky vyjmeme maso, bobkové listy a pepr s novym
korenim.

. Rozmixujme zeleninu v omacce a zalijeme smetanou.

. Dochutime soli, cukrem pripadné octem.



