Hovezi licka na vine
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Suroviny

Porce: 4

- Mrkev 1 ks

. Celer 1.4 ks

. Petrzel 1 ks

. Cibule 1 ks

- Hovézi licka 800 g

. Hladka mouka 3 Izice

. Stl dle potreby 1 ks

- Mlety pepr dle potreby 1 ks
. Cukr 1 1zice

- Rajcatovy protlak 3 1zice
. Cervené vino 100 ml

- Vyvar 200 ml

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Korenovou zeleninu a cibuli oCistime a nakrajime na kosticky. Oc¢isténa hovézi licka nakrajime na
mensi tenké platky. Hladkou mouku smichdme se soli i mletym peprem a maso v ni obalime.

Na panvi rozehrejeme olej a platky masa po obou stranach zprudka opeceme. Pak je prendame na
talirek. Do vypeku nasypeme nakrdjenou zeleninu a orestujeme ji.

Zeleninu v panvi zasypeme cukrem a nechame ji mirné zkaramelizovat. Pridame protlak, prilijeme

vino, vyvar a vlozime zpét maso.

VsSe nechame asi 90 minut provaret na mirném plameni. Kdyz je hovézi maso mékké, vyjmeme je a
omacku propasirujeme pres cednik. Licka vlozime zpét do omacky a prohrejeme je. Servirujeme s

téstovinami Ci noky.


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




