Svickova

déda Redice

Ingredience
« flak zadniho hovézi * bobkovy list
« sdl, pepf * hrebic¢ek
* tymian * olej
* Spek * méslo
* hodné korenové zeleniny * kysand smetana

* nové koreni

Postup

ProtoZe je to pomérné pracnd a zdlouhava priprava, je dobré koupit aspon 2 az 3 kg velky kus
pékného zadniho hovéziho. Ten husté prospikujeme slaninou obalenou v soli, tymianu a pepfri
(ale neni nutno, déda Spikoval samotnou slaninou). Na dno pekace nalijeme olej, na néj vlozime
cibuli a lehce ji orestujeme. Na tento zédklad polozime maso, které posolime, oblozime kuli¢kami
nového kofeni, drcenym ¢ernym peprem, hrebickem a bobkovym listem. Oblozime vrstvou
strouhané korenové zeleniny v obvyklém poméru 2 dily celeru, 1 dil mrkve a 1 dil petrzele tak,
aby maso nebylo vidét. Zalijeme kostkou rozpusténého masla, pfikryjeme poklici a ddme ulezet
do chladu asi na 3 dny. Pak maso vyjmeme, odstranime z né&j zeleninu, kterou vratime do
kastrolu a tam ji osmahneme. Po chvili pfiddme maso, podlijeme vodou a dusime pod pokli¢kou
asi 2,5 az 3 hodiny. Nakonec maso vyjmeme a nakrajime na platky. Z oméacky vynddme
bobkové listy a zeleninu se zbytkem kofeni rozmixujeme v mixéru. Nalijeme zpatky do kastrolu
a priddme zakysanou smetanu. Oméacka byvé tak hustd, ze neni nutno ji uz zahustovat. Pokud
neni, zahustime ji trochou mouky rozmichanou v kysané smetané a jesté povafime.
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