11107 - SVICKOVA NA SMETANF;,

1 porce vCetné omacky A: 196 g 7 toho 46 g masa

B: 212 g z toho 62 g masa

Jeden aZ dva platky hoveziho masa ukrojens pres viakno, na
fezu je v mase slanina. Maso ma typickou viini a chyt je &fav-
rt a primérené mekié, prelits omackou bilé a2 nazioutis o
vy, pikantni viing a chuti a hustsi konzistence.

Oplachnuté dily masa protkneme slaninou a osolime.
Ocisténou zeleninu a cibuli nakrajime na platky, mimé osmahne-
me na tuku, pridame maso, kratce je v zakladu opeceme
apodiijeme mimé vodou. K masu pfidame pepr a nové koreni,
bobkovy list a tymian a pe€livé oplachnuty citron, nakréjeny na
platky, zastfikneme octem, prikryjeme a maso dusime (peceme
pod poklici) domékka. Béhem duSeni (peceni) maso obracime,
prelévame $tavou a dolévame vodu.
Mekké maso vyjmeme, $favu zhustime svétlou zasmazkou pr
pravenou z masla a prosaté mouky, rozfedime vodou, rozsleha-
me a zvolna vafime za ob&asného promichani nejméné 20 mi-
"Wt Béhem varu pridame smetanu. 1
Omatku procedime, dochutime soli, octem a cukrem @ znovu
krétce povafime, ‘
Vhodné prilohy: ¢ Siroké nudle nebo Spagety,
¢ houskovg knedliky,
karlovarska knediky, 4 fez - porce citronu.
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10 porci
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hmdtnost potravin
- 7655 873

1960 2120
1660 1852

hmotnost hotového vyrobku
energeticka hodnota v Idlpiomech

10 porci



