SVICKOVA PECENA PRES NOC

V souvislosti se svickovou omdckou obchdzi cesky ndrod nejriiznéjsi legendy. Nekdo maso naklddd, nékdo
ho Spikuje, nékdo ho predvdri v papuidku, kazdy md zaruceny trumf v rukdou.

Poctivd svickovd pritom vithec nent téZkd na pochopent, jen si ji musite odpracovat. Obndst dikladné
opeceni masa v pdnvr, patficné zezldinuti zeleniny v pripeccich z masa, dochucent octem a hoiéici, peceni
v troubé a nakonec jesté pasirovdani omdcky a zjemrovdni smetanou. A to jsem jesté nezminila, Ze se hodi

maso protdhnout hranolky speku, aby bylo zevniti’ pékné stavnaté a na rezu krdsné.

Mpyslim, Ze pro zaldtecnika je tu prilis mnoho divodii pro predcasnou paniku, a tak jsem vdm do téhle
knizky zaradila recept, kiery za vSech okolnosti zajisti Stavnatost masa. Trochu nelogicky tak pouZiju
prorostlé maso z klizky a nechdm vds dlouho a pomalu to maso péct. Pokud jste mi ditvétovali u pecené
kachny, nemusite se strachovat ani ted. Tucné a tuhé ¢dsti mezi kousky svaloviny se pomalym pecenim

rozpusti, skoro prestanou byt vidét a zajisti bdjecnou stavnatost.

Dostanete tak recept na nezkazitelnou svickovou, ke kierému se miZete uchplit, kdykoli budete mit
chut. Az vam ale bude na dvere klepat ndvstéva a zatouZite po nécem méné prorostlém a elegantnéjsim,
podivejte se do mé knizky Hovory s feznikem, kde vds naucim svickovou jesté trochu sloZitéjsi a blizsi jejimu
spoletenskému renomé.

Pro 6 osob Zeleninu oloupejte, oskrabejte, ocistéte. Mrkev, celer

1 kg hovezi klizky

2 mrkve

1 petrzel

V4 celerové bulvy

1 cibule

2 1Zice rostlinného oleje
nebo sadla

1 1Zice plnotu¢né hotcice
2 bobkové listy

4 kuli¢ky nového koteni
4 kulicky pepre

$petka suseného tymianu
250 ml smetany na vareni
polovina citronu

sul

asi 2 1zicky cukru

118 KUCHARKA PRO DCERU

» 1 petrzel nakrajejte na centimetrové kosticky, cibuli
nasckejte nahrubo. Maso ze viech stran osolte zhruba
jednou lzickou soli.

V panvi zprudka rozehfejte olej. Polozte do n¢j
» maso a postupné ho ze viech stran nechte opéct
do radné zlaté barvy, bude to trvat asi 2-3 minuty na kazdé
pootoceni. Jakmile maso opecete, odlozte ho do pekacku,
kam by se mélo vejit pomérné natésno.

Do pouzité panve vhodte vsechnu kotfenovou
» zeleninu, podlijte dvéma lZzicemi vody a stale
na silném plameni michejte, dokud se zelenina nezbarvi
taky dozlatova. Nakonec pfisypte cibuli a jest¢ zhruba
minutu michejte, az bude 1 ta pékné zlatava. Pridejte
hot¢ici, vmichejte ji do zeleniny a nechte krati¢ce prohrat.
Zalijte 500 ml horké vody a nalijte na maso.
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Do tekutiny v pekacku pridejte kofeni, pekacek
« prekryjte alobalem kvili lepsimu utésnéni a jesté
uzavrete vikem. Vlozte do trouby, zapnéte ji na 100 stupna
a na Sest hodin na maso Gplné zapomente. Horkovzduch
nechte rozhodné vypnuty.

Po sesti hodinach zkontrolujte stav masa — pokud je
5 » uz mékké, bude se samo oddélovat na jednotlivé casti,
ze kterych je klizka slozena, a samoziejmeé bude také mekké
na skus a lahodné. Protoze ale kazda trouba pece jinak,
je mozné, ze masu budete muset doprat jest¢ dalsi dvé az
tf1 hodiny navic, a klidné pritom 1 zvysit teplotu asi
o 20 stupnd.

6‘ Jakmile maso uspésné dopecete k vytouzené mékkosti,
» vyjméte ho z pekacku do misy, prekryjte novym
kouskem alobalu a vlozte zpét na rost do vypnuté trouby.

Zeleninu s vypekem prelijte do dostatecné velkého
« hrnce a vylovte vSechny kousky celého koteni. Potom

obsah hrnce bud propasirujte pres velky cednik, nebo
v hor$im piipadé pouze rozmixujte ponornym mixérem.
Prilijte smetanu a pét minut povarte na mirném ohni,
aby omacka zhoustla. Na zavér svickovou osolte, pokud
si myslite, Ze to omacka potiebuje, a dochutte cerstve
vymackanou §tavou z citronu, jak vam to bude pfijemné.
Podle chuti mizete doladit i malou trochou cukru.

Podavejte s masem, které zatim vyckava v troubé,
» a s houskovym knedlikem — ¢erstvym nebo
kupovanym a prohratym nad parou.




