Hovezi licka na vine
Ingfredience

hoveézi licka: 350 g
suché ¢ervené vino: 300 ml
hoveézi vyvar: 200 ml
mrkev: 1 ks

petrzel: 1 ks

maly celer: 1 ks
Salotka: 1 ks

strouzky ¢esneku: 1 ks
rajCatové pyré: 1 PL
cely pepr: 4 ks

nové koreni: 2 ks
bobkovy list: 1 ks
rozmaryn: 1 KL
tymian: 1 KL

olivovy olej

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlaté stredni cesta

Hovézi licka ocistime, osolime a opeprime. Pokud v jidle nechceme tucné casti, vyfizneme je,



ale nevyhazujeme. Pridame je pfFi vareni k masu, nebot...

Hoveézi licka na viné - recept

Hovézi licka ocCistime, osolime a opeprime. Pokud v jidle nechceme tuc¢né Casti, vyrizneme je, ale
nevyhazujeme. Pridame je pri vareni k masu, nebot pravé diky nim bude mit oméacka silu. V nadobé,
ktera bude moci pozdéji i do trouby, rozehrejeme olej a licka na ném zprudka orestujeme ze vSech
stran dohnéda. Odlozime je na teplé misto a do stejné panve dame orestovat nadrobno nakrajenou
Salotku, na kosticky nakrajenou korenovou zeleninu, po chvili priddme Cesnek. Dale priddme veskeré
koreni, kratce orestujeme, priddme rajcatové pyré, vratime licka, osolime, opeprime a zalijeme
vinem.

Jakmile se vyvari alkohol, prilijeme horky vyvar, prikryjeme a dame do trouby na 150 °C na
priblizné 1,5 - 2 hodiny. Vynddme maso a omacku rozmixujeme nebo propasirujeme pres sitko.

Podle chuti osolime a opepiime.

Hoveézi licka na viné podavame s bramborovou kasi.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/bramborova-kase

