Hovezi licka na viné
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- licek maso hovézi 1 kg
- sadlo 1 1zice

- vino ¢ervené 200 ml

- mrkev 2 ks

- cibule 2 ks

- celer 0.5 ks

- nové koreni 6 kulicka
- dle chuti bobkovy list 1 ks
. dle chuti pazitka 1 ks
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

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

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. Nakrdjime do ni na tenka koleCka jednu malou
povarenou mrkev a nasekanou pazitku. Podavame s opecenymi brambory.


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




