Spikovana klizka v zeleninové omacce

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Slaninu nakrajime na Spalicky, mrkev, celer a cibuli na kousky. Pfipravené maso (klizka vcelku)
napichujeme tenkym SpiCatym noZzem a proSpikujeme slaninou. Co nevejde, odlozime. Maso osolime,
opepfime a svazeme potravinarskym provazkem, aby udrzelo tvar. V tlakovém hrnci rozehfejeme olej a
maso zprudka opeceme ze vSech stran a vytahneme. Do zakladu pridame zbytek Speku a cibuli. Restujeme
par minut a priddme zeleninu a cukr. Po orestovani pridéme tymian, protlak, hor¢ici a opét chvili michame.
Zalijeme vinem a nechame par minut odvafrit. Vratime maso a zalijeme vyvarem (voda a bujén) tak do tfi
Ctvrtin masa. Hrnec zakryjeme a vafime pod tlakem cca hodinku. Maso musi byt mékké. Vytadhneme ho a
ulozime do tepla. Vytahneme tymian, vSe rozmixujeme do hladka a vlijeme smetanu pokojové

teploty. Omacka by méla mit dobrou hustotu, ale kdo chce hustsi, pfida trochu jiSky nebo solamylu

rozmichaného v troSce vody a omacku jesté povafi. Dochutime a podavame s knedliky nebo s téstovinami.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Mrkev-80 g

- Celer-50¢g

- Jedla sul vakuova 1 kg-5¢g

- Tymian Cerstvy -1 g

- Hovézi predni - 850 g

- Svatovavrinecké pozdni sbér vino suché cervené 0,75 1- 200 g
- Horcice plnotucna 450 g tuba-10g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 200 g

- Pitna voda nesycena - 350 g

- Cukr krystal - 7 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 250 g
- Olej slunecnicovy - 30 g

- Bez lepku Hovézi bujon 56 g- 10 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-30 g
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