COOP Club.c:z 21 &ervence., 2025
Hovezi licka na vine

Casovéa naroc¢nost: 200 minut

Seznam prisad

1ks hovézi licka
50g slanina
1ks cibule

1ks mrkev

1ks celer

2 strouzek Cesnek
2 1zice rajcatové pyré
500 ml hoveézi vyvar

200 ml suché cervené
vino

maslo

stl

pepr
bobkovy list

hladka mouka

Postup pripravy

Korenovou zeleninu ocistime a nakrajime na vétsi kusy. Najemno nasekanou cibulku zpénime na maésle,
priddme najemno nakrdjenou slaninu, orestujeme dozlatova, priddme pokrajenou korenovou zeleninu a
nechdme rozvonét. Na zavér pridame rajcatové pyré a lisovany cesnek. Hovézi maso ocistime, osolime,
opeprime a lehce zaprasime moukou. Zprudka opeceme na maésle ze vSech stran a vloZime do zeleninového
zékladu. Podlijeme Cervenym vinem, vyvarem, pridame bobkovy list, priklopime poklickou a ddme dusit do
rozehraté trouby. Dusime na 170° pfiblizné 3 hodiny domékka. V prubéhu dolivime vyvar a maso muZeme
otocit. Na zavér dochutime soli, Cerstvé mletym peprem a dle fantazie Cerstvymi bylinkami. Omacku
muzeme podle chuti i propasirovat. Hotova licka podédvame s bramborovou kasi a karamelizovanymi
mrkvickami.



