TELECI LICKA NA CESNEKU S LISTOVYM
SPENATEM A HOUBOVOU NADIVKOU

Kategorie: Maso

Autor: wencek
=]
Suroviny

Porce: 4

- teleci licka 1 kg

- cibule 2 ks

- rapikaty celer 2 ks

- Cesnek 4 strouzek

- Cervené vino 1 dl

- neslany masovy vyvar 500 ml
. sul 1 1Zicka

- pepr 1 1zicka

- majoranka 1 1zicka

- Salotka 2 ks

- listovy Spenét 500 g

- maslo 50 g

- toastovy chleba 8 platek
- mléko 100 ml

- vejce 4 ks

- slanina 80 g

- hribky 200 g

- cibule 1 ks

- muskatovy kvét 1 Spetka
- petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Licka osolime, opeprime a v hrnci opeceme z obou stran dozlatova. Maso vyjmeme a na vypeku
orestujeme zeleninu, krajenou na kosticky dozlatova. Zastrikneme vinem, odvarime a vlozime licka,


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

zalijeme vyvarem a zvolna varime pod poklickou cca 2,5 hodiny. Maso vyjmeme a Stavu precedime a
svarime do hustsi konzistence. Dochutime soli, peprem a majorankou.

Na masle orestujeme najemno krajenou Salotku, pridame Spenat kratce opeceme a ochutime soli a
peprem.

Toustovy chléb nakrajime na kostky a lehce ho pokropime mlékem. Na panvi orestujeme na kosticky
nakrajenou cibuli, hribky a slaninu. Priddme k pecivu. Vejce vySlehame do husté pény a lehce
spojime s toustovym chlebem. Ochutime soli, muskatem a petrzelkou. Takto pripravené tésto
naplnime do zapékacich misticek, riznych silikonovych forem nebo do mensich $alka. Peceme ve
vodni 1azni na 180°C cca 20 minut.



