Nezndm zdhadnéisi omdcku, neZ je svickovd s hovézim masem. Svickovd, kterd viibec neni ze svickové,
protoZe tenhle nejemnési kousek hovéziho masa se pro dlouhé dusent v troubé viibec nehod:.

Nevérim tomu, Ze by jeji ndzev mél co do Cinéni s jidlem pit svickdch, protoZe pokud se vztahuje
k neelektrifikované dobé; méli bychom wréité « néjakou petrolggkovou nebo loucovou omdcku.

At je to s ndzvem, jak chee, hovézi pecené na smetané neboli svickovd predstavyje obrovskou vyzou, 1 kdyZ na ni
skoro nic nend. “Tagemstoim tispéchu, kieré vam kaZdy druhy recept zapomene prozradit, je mimoréddné dikladné
opecent masa v zeleniny na tuku. Pak nebudete potrebovat Zddny karamel, abyste dohnali barvu a prirozenou
naslddlost omdcky. Druhym tajemstoim je sprdond préce s octem.

K osviceni dojdete, kdyz maso protdhnete Spekem, ten mu piidd potiebnou vnitini stavnatost. S hovézim nejsou
v kuchyni prilis velké Zerty, nepocitam-li rychly bifiek z pdnve, takZe, prosim pékné, protpkejte. Nespikujle, to je
zase trochu jind technika, kterou st vsichni s protahovdnim pletou — spikwje se malickatyme nudhickama speku
ésné pod povrchem masa. ‘lak, a ted uZ vile diplné vechno.
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Spek nakréjejte na hranolky silné jako malicek, tedy

o kolem 1 cm, dlouhé zhruba 10 cm. V idedlnim pripadé
byste jich méli nakrajet devet. Na jednom koncti je sefiznéte
do $picky, rozlozte na tacek a dejte nejméné hodinu predem
do mrazaku, aby $pek ztuhl a Iépe se mu podarilo vklouznout
do masa. Snazte se o co nejvetsi thlednost a stejnomeérnost,
tvar viech téchto hranolku se pak objevi na fezu upeceného
masa.

2 Z masa odriznéte vSechny viditelné povrchové blany
o a tuk. Ze vsech stran ho naklepejte palickou a rukou
zformujte zpét do pavodniho tvaru.

Nyni prijde okamzik protykani masa $pekem. Maso

o se protahuje po vlakné, ¢ili stejnym smérem, jakym
vedou vlakna masem, do né¢j budete zasouvat hranolky
ze slaniny a mrkve. Nezapomenite, ze Glohou $peku neni
jen zvlh¢it a zvlacnit maso, ale ze ma také funkei estetickou.
Najdéte si tedy spravnou stranu masa, ze které povedete
vpichy, a $pickou noze si na ni predkreslete tr1 radky, pripadné
1 ti1 sloupce. Nz vpichnéte do prvni pozice na pruaseciku
vodorovné a svislé cary. Zajedte ¢epeli témér na druhou
stranu masa, vedte ji pritom vodorovné s podlozkou. Vyjméte
nuz a do otvoru vstrcte rukojet varecky, aby se zvetsil.
Jakmile vyndate varecku, muzete protdhnout prvni kousek
$peku, pochopitelné zaspicatélym koncem naptred. Je dost
pravdépodobné, ze se maso bude vzpouzet a Ze si pro mne
najdete dost nevybiravych slov, ale nez spotrebujete vechny
suroviny, pujde vam to mnohem lépe a rychleji. Nakonec
odriznéte konce hranolkt tak, aby nevyc¢nivaly ven z masa.

Troubu nastavte na 180 stupiiti. Spekem protknuté maso
o svazte provazkem do tthledného, rovnomérného valecku.
Osolte ho a opeprete zhruba dvéma $petkami soli. Petrzel,
mrkey, celer 1 cibuli oskrabejte, oloupejte a nakrajejte
na centimetrové kosticky.

Pro 4 osoby

— 800 g hovéziho zadniho masa

— 100 g $peku — ¢im vyssi,
tim lepsi

— 2-3 mrkve

— ' stfedné velkého celeru

— 12 petrzele

— 2 cibule

— 500 ml hovéziho vyvaru
(nez pouzit kostku, spokojte se
radéji s vodou)

— 2 lzice sadla

— 2 lzice masla

— 2-3 lzice octa

— 3 1zice cukru

— 1 lzice hor¢ice
asi 5 kulicek cerného pepte

— asi 5 kulicek nového koreni

— bobkovy list

— A citronu

— 25 gmasla

— 25 g hladké mouky

— 200 ml smetany (na vareni,
ale mensi riziko srazeni omacky
je se smetanou ke $lehani)

— sul, pepr
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N ovtsi peiend
new shetand (suick ovd)

V kastrolu rozpustte maslo se sadlem a ze vSech stran
5 » na ném velmi zprudka opecte maso dozlatova.

Jakmile bude opecené, prendejte ho do pekacku a do vypeku
vhodte vSechnu kofenovou zeleninu, cibuli zatim nikoli.

Za obcasného michani opecte do zlatavé barvy, poté konecné
pridejte cibuli a dal restujte, az zezlatne 1 ona. Pokud by

se vam dno kastrolu prili§ pripékalo, coz by mohlo mit za
nasledek zhorknuti zeleniny a potazmo 1 omacky, vse podlijte
malou trochou vody, par 1zic staci. Voda se sice zase obratem
vypari, ale stihne pritom odlepit vSechny nebezpecné pripecky.

Jakmile ma veskera zelenina spravnou barvu, zasypte
o ji cukrem a nechte ptl minuty az minutu zkaramelizovat.
Zalijte octem a pockejte, az se vyvari. Nakonec vmichejte
hor¢ici a podlijte vyvarem nebo vodou. Zahfejte k varu
a viechno vljjte do pekacku na pripravené maso.

Koreni svazte do platynka, aby se vam po upeceni
» masa lépe vyndavalo. Pridejte do pekacku, prikryjte

ho alobalem nebo poklici a vlozZte do trouby. Pecte minimalné
2 hodiny, dokud maso nezmekne, a v jejich prabéhu kazdych
30 minut maso otacejte. UpeCené maso poznate jediné tak, ze
ho kousek ukrojite a ochutnate. Kdyz se pro zacatek budete
drzet bezpecnych 2 az 2,5 hodin, mélo by to klapnout. Tuzsi
maso znamena starsi zvire, a tedy potfebu delsi tepelné

upravy.

Upecené maso vyjméte a nechte ho v mise nebo na talifi
o ve vypnuté vychladajici troubé odpocivat. Teplota mezi
80-100 stupni je k tomu nejvhodnéjsi.
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7 vypecené stavy odstrante vSechno kotfeni, potom stavu
o precedte, aby se oddélila zelenina od tekutiny:.

] V kastrulku nechte zpénit maslo, zasypte moukou

« a michejte, dokud péna neopadne a nevznikne
svétle hnéda jiska. Nalijte na ni ¢ast scezené $tavy a dobre
rozmichejte metlickou, poté prilijte 1 zbytek. To, co se
zachytilo v cedniku, nabérackou nebo velkou 1zici propasirujte
a pridejte k zahusténé stave.

] Vse spolecné provarejte 20 minut, az se jiska dokonale
o spoji s omackou. Nezapomerite obcas promichat,
nebot to, co je zahusténé moukou, se rado chyta ke dnu.

] Hotovou omacku ochutte soli, citronovou $tavou,
2 o pripadné jesté trochou cukru, pokud je to potteba.
Zcela na zaver prilijte smetanu a uz jen prohfejte, v kyselém
prostiedi jinak hrozi, Ze se smetana rychle srazi.

] Odpocaté maso zbavte provazku, nakrajejte ostrym

» nozem na platky a hned podavejte s houskovym
knedlikem. Kochejte se pritom omackou 1 mozaikou na rezu
masa.
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