Svickova na smetané je pravem pasovana na kralovnu éeskych klasickych omacek.

Puvodné se jednalo o peceni ¢i duseni hovézi svickové na kofenové zeleniné s pridanim patfi¢ného koreni.
Zjemnénim smetanou vznikla lahodna omacka, kterou najdeme jiz v receptech z prvni poloviny minulého
stoleti. Prava svickova vsak byla zahy nahrazovana masem dostupnéjSim — hovézim zadnim. Nejen cena,

ale i vhodnéjsi pouziti zadniho hovéziho, pro delSi moznost duseni v zeleniné s kofenim, vyzdvihlo tento pokrm
do nebeskych vysin v oblibé ¢eskych omacek. Podle masa zlstal pouze nazev ,,Svickova na smetané“.

Svickova na smetané neni rychle pripravenou omackou k pouhému preliti. Pouze snoubenim kofenové
zeleniny, koieni a masa pfi spole€ném pozvolném duseni docilime kyzené omacky, kterou miizeme pouzit

i k preliti jinych pokrmu (napf. sekané). Obracené to nejde. Recept na svickovou omacku vsak Ize jednoduse
aplikovat i s pouzitim masa jiného. S dusenim veprového a pfidanim prislusnych surovin zhotovujeme
»Hamburskou“, zvéfinu podpofime vétsim mnozstvim divokého koieni, jalovce a bylinek.

V riznych receptech byva priprava této ceskeé klasiky podavana mirné odlisné.
Zakladni podstata jejiho zhotoveni vSak ztistava vzdy stejna, protoze dobrou svickovou omacku pripravime
pouze poctivym pomalym dusenim masa se zeleninou a kofenim a je tplné jedno, zdali zvolime duseni
v troubé ¢i vareni na sporaku. Téz rozchazejici se nazor, zdali zeleninu
moderné rozmixovat (v tomto pfipadé nezapomenme dat
kofeni do sitka) ¢i poctivé propasirovat (klonime
se spiSe k této druhé, i kdyz trosku
namahavéjsi varianté). Vysledek vSak
musi byt, az na drobné chut'ové
vjemy, vzdy stejny, protoze
svickova na smetané je
pouze jednal

Citron, brusinky
a domaci slehacka
ke svickové na
smetané
neodmyslitelné
patfi.
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Svickova na smetané

Suroviny: i Postup:
(5-6 porci) i Kofenovou zeleninu okrabeme a nakrajime na drobné kosti¢ky (ponechame
Hovézikyta 1kg i hranolek mrkve a petrzele na protknuti masa). Pro usnadnéni prace Ize zeleninu
Sadlo na restovani cca 2 Izice i  nastrouhat nahrubo v robotu.
Spek cca 150g i  Oloupanou cibuli nakrajime na drobné&jsi kosticky.
Kofenova zelenina cca 800g : Ze Speku odkrojime dva silngj$i hranolky na Spikovani masa, zbytek nakrajime
(polovina mrkve a polovina celeru i na drobné kosticky.
apetrzele dohromady)  {  Kru z poloviny citronu oskrabeme nebo okrajime ($patné se loupe, v zakladu
Cibule 2 stfedni i hotkne), citron nakrajime na tenké platky a zbavime pecicek.
Divokeé kofeni: pepf ¢erny i Maso ogistime, oplachneme a osusime (papirovou utérkou).
20 kulicek, nove kofeni 8 kulicek, i  VSechny potiebné ingredience si pipravime k ruce.
jalovec 4 kulicky, bobkovy list 3ks L » L . i i . .
Hofcice 1 Izice i Hovézikytu (sefiznuty $al) na tfech mistech tenkym nozem profizneme
Citron 1 v&t&i + na zdobeni i PO sméru viakna. Do dvou otvort vsuneme SpaliCky slaniny, treti vyuZijeme
sgl i ha p,rotknutl' zeI(va,ninou (spolecné mrkvi a petrzeli). Sal masa ze vSech stran
Pepr Cerny, barevny Cerstvé mlety osolime a opepfime.
Cukr (nejlépe titinovy) Ve v&t&im hrnci nebo kastrole rozpalime dvé Izice sadla. Na ném ze véech stran
Smetana (alespoi 30%) 2509 i prudce, kratce orestujeme propikované maso, aby se zatahlo a vyndame stranou.
Maslo na zjemnéni 1 ofiSek L ., . N . X i .
Ridka maslova jiska Do rozpaleného vypeku vhodime kosti¢ky slaniny, nechame kratce zesklovatét
(méslo 1 Izice, hl. mouka 1 IZice) i apfidame cibuli, kterou téZ chvilku zarestujeme dosklovata. Pfihodime kosticky
Vino bilé suché 1dl i kofenové zeleniny a dale za prabézného michani restujeme. Ze zacatku zelenina
Voda, pipadné hovézi vyvar pousti vodu, takze nechame sporak prvnich cca 10 minut naplno. Jakmile se voda
nazaliti i 28 zeleniny vypari, michame Castéji a od zakladu jiz neodchazime! V pribéhu
K podavani: i restovani do zakladu pfihodime divoké kofeni (kulicky pepre, nového koreni,
Platky citronu jalpvce a bpbkq}/vé Ii§ty)'. PvFidé'nje qakréjerly citron_, dvé Izice cukrl{ allil’ci hof¢ice.
Brusinky Dale zeleninu (jiz pfi mirné snizené teploté) restujeme do zlatohnédé barvy

Slehacka 33% (cca jesté 15-20 min.). Cukr mirné zkaramelizuje. BEhem restovani si pomahame
mirnym zakapnutim horkou vodou tak, aby se zaklad na dné nepripaloval. Ke konci
restovani zaklad podlévame bilym vinem.

Do takto peclivé vyrestovaného zakladu (ktery dava barvu a zéakladni chut omacky) vratime maso

a zalijeme horkou vodou nebo vyvarem tak, aby bylo ponofené (maso se spole¢né se zeleninou bude
dlouho varit, takZe se i z vody vyvar ucini). Osolime (zprvu jedna IZi¢ka soli postaci), pfiklopime poklici
a mirnym varem maso dusime. Pocitejme mezi 2-3 hodinami (doba vareni zavisi na kvalité
a vyzralosti masa). V priibéhu duseni ob&as kontrolujeme stav tekutiny (pfipadné dolévame horkou
vodou nebo vyvarem) a v zavéru hlavné tuhost masa.

Mékké (nikoliv rozvafené) maso vyjmeme, zabalime do alobalu a ponechame v teple (vlazné maso se
lépe kraji).
Omacku dlikladné propasirujeme do ¢istého hrnce, pres cednik (s vétSimi oky),
pfi Cemz stirame veSkery material ze dna sita (tim se omacka castecné zahusti). Pfivedeme znovu
k mirnému varu. Dochutime citronovou $tavou (cca z poloviny citronu), dosolime a dosladime (urcité
nékolik I1zicek cukru). Omacka by méla byt fizna a chutové vyvazena. Dochucovani svickové vénujeme
velkou péci a dle své chuti omacku doladujeme postupné. Nechame pozvolna omacku provaret.

Mezitim na malé panvi nebo v kastrilku rozpustime vrchovatou I1zici masla a metlickou vmichame téz
vrchovatou IZici hladké mouky. Touto horkou Fidkou jiSkou zahustime omacku tak, aby byla trochu hustsi
konzistence neZli potfebujeme (pfidanim smetany se zjemni). Omacku jesté chvilku za pribézného michani
nechame na ztlumeném sporaku probublat. Ty¢ovym mixérem vyhladime strukturu omacky, pfipadné jesté
doladime chut.
Na zavér do omacky vmichame smetanu a odstavime. Svickova je pfipravena k podavani, ale druhy den, kdyz se
chuté dikladné propoji, je omacka vzdy lepsi.

PFi servirovani krajime platky Spikovaného masa (pres vlakno), které prelévame omackou. Zdobime platkem citronu,
brusinkami a Cerstvé vyslehanou Slehackou (z 33% smetany metlickami ruénim Slehaem, nebo metlou v tyCovém mixéru).

Svi¢kovou na smetané podavame s vhodnym druhem knedlikd. Nejcastéjsi variantou je kynuty houskovy knedlik, my jsme dnes
zvolili knedlik karlovarsky.
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