Klizka

se svestkovou .
omackou

Ingredience

¢ 1kgklizka

¢ 10 dkg uzeny Spek

e 15 dkg uzeny bucek

s 1/2 mrkev

e 1/2 petrzel

¢ 2 3alotky

¢ 2 strouzky cesneku

e 250 ml €erveného suchého vina
e 6-7 velkych zralych Svestek
* 10 suSenych Svestek

* 11Zice rajsky protlak

¢ 1 suSené chilli

¢ Snitkarozmarynu

¢ 4 hfebicky

¢ 3 kulicky nového koreni

¢ 6 kulicek pepre

* 1 maly badyan

* 14 1Zi€ky uzené papriky

e Y 1zicky zazvoru

Postup:

Klizku ocistéte od tuhé povrchové blany, osolte a opeprete. Na
hlubsi panvi dejte smazit Spek nakrajeny na vétsi kosti¢ky. Jakmile
se z néj uvolni pfimérené mnozstvi tuku, pridejte k nému maso a
nechte ho zatdhnout ze viech stran. S priddnim masa necekejte, azZ
bude $pek zcela osmazeny, pripalil by se.

Mrkev, petrZel a Salotku nakrdjejte na kolecka, Cerstvé Svestky
a uzeny biicek nakrajejte na kosti¢cky a dejte do pekace. Pridejte
chilli (podle chuti), snitku rozmarynu, suSené Svestky, oloupané
celé strouzky Cesneku a zbyvajici kofeni mimo badydnu a vse
promichejte. Do smési vloZite zatdhnuté maso i s vypekem a vy-
prazenym Spekem. Pecte v pfikrytém pekdaci pfi 150-170 °C cca
3 hodiny aZ do zméknuti masa. V pribéhu pedeni maso obracej-
te.Upecené maso oddélite od vypeku a zeleniny. Vypek a zeleni-
nu prendejte do hrnce, rozmixujte ponornym mixérem a pridejte
knému vino a badyan. Povafte asi 30 minut, aby se omacka trochu
zredukovala.

Servirujte podle chuti bud se Speclemi, knedlikem nebo ¢erstvou
bagetkou.




