Hovezi licka na viné
Kategorie: Maso

Autor: kuchtik.honza

Suroviny

Porce: 4

- Hoveézi licka 1 kg

- Sédlo 1 Izice

- Vino cervené 200 ml

- Mrkev 2 ks

- Cibule 2 ks

- Celer 0.5 ks

- Nové koreni 6 kulicka

- Bobkovy list 1 ks

. Pazitka - jemné nakrdjena 1 1zicka
. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Licka v hrnci na rozpaleném sadle prudce z obou stran opeceme, podlijeme vinem, pridame na kusy
nakrajenou zeleninu, nové koreni a bobkovy list.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Lehce promichame, pridame sul a pepr a nechame pod poklickou na malém plameni tzv. tdhnout,
dokud neni maso mékké (minimalné 90 minut).

Pak maso vyjmeme, omacku scedime a zahustime. Nakrajime do ni na tenka kolecka jednu malou
povarenou mrkev a nasekanou pazitku. Poddvame s opeCenymi brambory.



