Hovezi svickova na viné
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Suroviny

Porce: 5

- prava svickova v celku 700 g
- maslo 20 g

- brandy 3 dl

. bilé vino 1.5 dl

- madeira 1 dl

- rajcata 4 ks

- mrkev 2 ks

. cibule 2 ks

. Cesnek 2 strouzek
. sul 0 ks

- pepr 0 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Svickovou odblanime, nékolikrat do ni klepneme palickou, osolime a opeprime

2. Cibuli a mrkev nakrajime na platky, podusime na rozehratém masle, pridame svickovou a lehce
opeceme po vSech stranach

3. Prelozime ji do kastrolku s varicim bilym vinem, madeirou, brandy, oblozime rozetrenym
cesnekem, sparenymi, oloupanymi na platky nakrdjenymi rajCaty, cibuli, mrkvi a pod dobre
priléhajici poklickou peceme v mirné vyhraté troubé asi 45 minut


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

4. Pri peceni ji obc¢as podlijeme malym mnozstvim vina
5. Mékké maso nakrdjime na platky, na talitich podlijeme procezenou stavou a podavame.

Doporuceni:
Priloha: Smazené bramborové hranolky a zeleninova obloha.

Poznamka:

madeira - portugalské vin
podle chuti solime a PEPRIME



