Hovezi licka na cerveném vineé

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 3h 50min
Celkovy Cas: 4h 5min , Porce: 5

140 kalorii ,0 g cukrt ,0 g tukl , 3 g bilkovin
Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-licka-na-
cervenem-vine

Priprava Ingredience

Maso ocCistime a nakrajime na kostky.
Zeleninu ocistime a nakrajime na kousky.
Maso opeceme na oleji ze vSech stran
dohnéda, poté ho dame stranou. Na vypeku z
masa restujeme zeleninu. Po chvili pfidame i
platek citronu a platek pomerance,
nastrouhany zazvor, rajCata, Svestky, kofeni a
bylinky. Vratime maso a pfidame protlak.
Pfidame 250 ml vina, konak a hrnek vody.
PeCeme 3,5 hodiny na 140 °C. V poloviné
peceni pfidame zbytek vina a sul. Po upeceni
pridame kousky ¢okolady. Vyjmeme kofeni a
bylinky. Pokud je potfeba omacku zahustit,
pfidame 50 g masla.

e 1-2 mrkve

e 4 strouzky ¢esneku

e 1 cibule

e 1 kofenova petrzel

e 1 kousek bulvového celeru
« 1 kousek fapikatého celeru
« 1 kousek pomerance

e 1 platek citronu

e 3cm zazvoru

e 6 ks suSenych rajCat

e 10 ks suSenych Svestek

» 1 ks skofice

e 1 ks badyanu

Tip k receptu .

Cokoladu pouzijeme hotkou a co nejkvalitng;si.

e 1 bobkovy list

e 1 Izice rajCatového protlaku
e 750 ml ¢erveného vina

e 4 cl konaku

e 20 g horké Cokolady


https://srecepty.cz/hovezi-licka-na-cervenem-vine

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceské, Francouzska,

Vv s

chod
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