Hovézi licko na pivu
Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

. Sul 1 Spetka

- Koreni divoké 10 g

- Mouka 10 g

- Cibule 100 g

- Med 100 g

- Rozmaryn 20 g

- Tymian 20 g

- Pivo tmavé 300 g

- Korenova zelenina 300 g
- Rajcatovy protlak 50 g

- Pivo Cerné 500 ml

- Hovézi licko 800 g

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Licka osolte, opeprete, opecte na oleji.

2. Do vypeku dejte restovat nakrajenou korenovou zeleninu (mrkev, celer, petrzel).
3. Po opeceni dozlatova pridejte protlak a med, orestujte dotmava.

4. Pak pridejte licka, prilijte pivo a celé zalijte vyvarem, az je maso ponorené.


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

5. Duste nebo pecte pri nizké teploté cca 130 °C asi 3 az 4 hodiny, aby se maso radné rozdusilo, ale
nerozpadlo.

6. Potom ho vyjméte a z vypeku pripravte stavu - vyrestujte ho a lehce zapraste moukou.
7. Opét zalijte pivem a nechte povarit.

8. Pak stavu prepasirujte, pridejte nasekany rozmaryn a tymian a jako prilohu pazitkové nocky.



