Svickova na smetane, jak ji pripravovala
maminka
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Kdyz maminka pripravovala svickovou na smetané, vSichni jsme se tésili na obéd. Svickova na
smetané je sice kalorickd bomba, ale patfi do kategorie neodolatelnych pokrma.

Se svickovou mam spojeny jeden pribéh

Maminka ¢ekala hosty a poslala tatinka do sousedni vesnice na mlécnou farmu pro smetanu.
Smetana, co se prodavala v krdmu, nebyla pro maminku dost dobra. Tatinkovi se moc nechtélo, ale
Sel.

Pri zpatecni cesté upadl a vSechnu smetanu vylil. Musel se tedy vratit a pozddat o smetanu novou.
Nevim, jaka se pak vedla doma debata. Presto, ze to bylo jeho oblibené jidlo, tatinek svickovou
k obédu nejedl.

Suroviny na pripravu 5 porci svickové na smetané

* 850 g teleciho valecku (muze byt i rosténa nebo kyta)

2 polévkové 1zice prepusténého masla (nebo Izice masla a 1Zice oleje)
2 platky uzeného Speku na kosticky

1 velkd mrkev

1 koren petrzele

Y4 bulvy celeru

3 dl zakysané smetany v dietnéjsi verzi nebo 3 dl Slehacky s obsahem vysSim nez 30%
1 rovna polévkova lzice obyc¢ejné horcice

1 bobkovy list

6 kulicek nového koreni

6 kulicek Cerného pepre

10 jehlicek rozmarynu

Muskatovy oriSek

sul

2-3 dl vyvaru nebo vody

1 vrchem polévkova 1zice hladké mouky

1 ¢ajovou 1ziCku citronové stavy

1 ¢ajovou 1zicku krystalového cukru

Postup pripravy svickové na smetané

VSechnu korenovou zeleninu nakrajime na kosticky. Do uzaviratelného vajicka nebo kusu platynka
svazeme nové koreni, Cerny pepr a rozmaryn.

Maso svazeme potravinarskym provazkem, aby po upeceni drzelo pékny tvar.

Ja jsem pouzila teleci maso, které je velmi stavnaté, a proto jsem ho neSpikovala slaninou. Budete-li
mit hovézi maso, chuti masa velmi prospéje protknout ho slaninou nebo uzenym spekem.
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Do panve dame prepusténé maslo, kosticky Speku a nechame tuk rozpalit. Mezitim svazané maso
nasolime a potreme horcici ze vSech stran.

Valecek masa vlozime do rozpaleného tuku a opeceme do hnéda ze vSech stran.

Maso z panve vyjmeme.



Nyni vratime opecené maso do panve, priddme na polovinu prelomeny bobkovy list a vajicko



s korenim. Maso podlijeme 2 dl vyvaru nebo vody a nechdme na plotné zakryté dusit 15 minut. Zdroj
tepla vypneme. Nechame vychladnout.

Po vychladnuti nechame maso odlezet v chladnic¢ce do druhého dne, kdy budeme v praci
pokracovat.

Maminka vzdy svickovou pripravovala den predem a pekla ji az nasledujici den. Ja to délam tplné
stejné. Maso se za tu dobu krasné provoni opecenou zeleninou a kousky uzeného Speku.

Druhy den mame dvé moznosti.

Bud' cely obsah panve prendame do pomalého hrnce a nechame péct na vyssi stupen 2,5 hodiny.
Nebo miizeme maso péct zakryté v troubé na 180 °C miniméalné 2 hodiny, az je maso meékké.
Budeme-li péct v troubé, nezapomeneme mirné podlévat.

Nyni prendame smetanu do misky, zasypeme ji polévkovou Izici hladké mouky a metlickou
rozmichdme do hladka.

Mékké maso presuneme na tac a osvobodime ho od provéazku. Ostrym nozem nakrajime thledné
platky, vlozime je do kastrilku a lehce zakapneme vypekem. Platky masa priklopime a nechdme na
teplém miste, aby nevychladly.

Z vypeku odstranime vajicko s korenim a oba kusy bobkového listu. Omackovy zaklad muzeme bud
prepasirovat pres sito, nebo rozmixovat ponornym mixérem do hladka. J& jsem zvolila druhou
variantu.

Omacku prelijeme do kastrolu a zacneme pomalu zahrivat.

Aby se nam smetana v omacce nesrazila, prilijeme do misky se smetanou asi nabéracku
varici vody a metlickou rozmichame.

Omacka dosahla bodu varu a my k ni prilijeme vSechnu smetanu a metlickou promichavame, az se
nam vytvori sametové hladkd omacka.

Na mirném ohni nechame probublavat 15 minut. Nezapominame michat. Nyni zdroj tepla vypneme.

Pridame cajovou 1zicku citronové $tavy a krystalového cukru. Promichdme a dochutime soli a
nastrouhanym muskatovym oriSkem. Staci 4-5 strouhnuti.

Omacku podavame s kynutymi nebo houskovymi knedliky, platky masa, citronem, brusinkami nebo
¢ernym jerabem pripravenym na zpusob brusinek a kopeckem smetany.
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