Kruti svickova na smetané

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

Krditi maso proSpikujeme slaninou pokrajenou na klinky. Zprudka opeceme na oleji s tymidanem (2 snitky).
Nakrajenou zeleninu (5 mrkvi, 2 petrzele, 1 celer) s cibuli orestujeme na masle. Pfesuneme k masu,
pridame koreni (3 bobkové listy 5 kulicek pepre 3 kulicky nového koreni 1 IZicka suSeného tymianu) a
platky citronu. Podlijeme Salkem vody a peceme zakryté 1,5 hodiny na 180 °C. Zeleninu po upeceni
propasirujeme. Prilijeme vyvar a smetanu a nechame prejit varem. Dochutime octem (2 PL), cukrem a
hor¢ici (2 CL). Podavédme s knedlikem, $lehackou a brusinkami.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Mrkev-400g

- Petrzel - 100 g

- Celer-200¢g

- Jedlasul-2g

- Citrony - 25 g

- Tymian Cerstvy -2 g

- Ocet kvasny lihovy 11-10 g
- Nové koreni celé 30 g-0.5g
- Kruti maso - 1000 g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 300 g
- Kureci bujon-10g

- Bobkovylist 5g-0.4g

- Pitna voda nesycena - 400 g

- Cukr krystal - 10 g

- Horcice plnotucna 340 g-12g
- Pepr cerny cely20g-1g

- Tymian 10g-4 g

- Olej repkovy - 45 g

- Krajanka maslo 250 g-15¢g
- Uzena slanina 1000 g- 100 g
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