Hovezi licka na zelenine s marmeladou z
cerného rybizu v pomalém hrnci
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Hovézi licka zkuste jinak, nez na cerveném viné! Prosim, té marmelady se nedéste. Na prvni
ochutnani po ni v omacce nenajdete zadnou stopu. Oméacka neni vibec sladkéd a chutna skvéle.
Pokrmu dodé barvu a bajecnou chut.

Suroviny na 6 porci

e 2 ks hovézich licek

* 4 polévkové 1zice repkového oleje

2 Cajové 1zicky hrubozrnné soli

1 velka Zluta cibule nakrajena na kosticky

1 cervena cibule nakrajena na kosticky

50 g slaniny

1 mrkev nakrdjend na kosticky

1 platek celeru asi 1 cm silny nakrajeny na kosticky

1 bobkovy list

2 vrchovaté Cajové 1zicky marmelady z ¢erného rybizu
4 dl horké vody

1 ¢ajova 1zicka Harissy (ostra zeleninova omacka)

2 polévkové 1zice Sugo al Pomodoro (omécka z rajcat)
Y kdvové 1zicky mletého ¢erného pepre

1 polévkova lzZice vypeku z kosti a kizi (nebo hovézi gelovy bujon)
3 Cajové 1zicky Hrasky na zahusténi

* Platek masla na zjemnéni

Priprava a postup

Z kazdého licka udélame celkem 3 kusy priblizné stejné velké. Opereme je, osusSime a posolime
hrubozrnnou soli.

Nyni budeme postaveni pred rozhodnuti, zda tuk na nich prirostly odstranime, ci jej
ponechame. Primlouvam se, ponechme jej tam. Tuk je nositelem chuti a doda omacce i
masu jedinecnou chut.

Panev se silnéjsim dnem rozpalime. Pridame do ni olej a jednotlivé kusy licek z obou stran opeceme,
aby se maso zatdhlo a zustalo Stavnaté.

Opecena licka prendame do pomalého hrnce a poprasime peprem.

Do panve s vypekem priddme nakrdjenou slaninu a obé nakrajené cibule. Restujeme, az cibule zaCne
ziskéavat zlatou az zahnédlou barvu.

Pak priddme nakrajenou mrkev a celer a restujeme jesté asi 5 minut.

Obsah péanve priddme do pomalého hrnce k ope¢enym lickum. Z pripravené horké vody odebereme
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cast (asi 1 dl), vlijeme ji do panve.

Stérkou z okraju panve seSkrabeme zbytky vypeku, a nasledné obsah panve za pomoci stérky rovnéz
prelijeme do pomalého hrnce.

Do pomalého hrnce pridame zbytek horké vody, prelomeny bobkovy list, Harissu, Sugo al Pomodoro
a marmelddu z ¢erného rybizu. Nezapomeneme ani na pridani vypeku ¢i bujonu.

Pomaly hrnec zavieme. Zvolime program HIGH a nastavime ¢as na 4 hodiny. Za tuto dobu maso 2x
obratime. Po 4 hodinach pomaly hrnec vypneme a nechdme na chladném misté do druhého dne.

Rada: Pokud budete délat licka, pripravte si je den predem. Chuté a viiné budou mit cas se
krasné propojit.

Druhy den obsah hrnce 20 minut prohiejeme a maso vyndame. Maso musi mit témeér dortovou
konzistenci.

Omacku pres sito propasirujeme a zahustime 3 ¢ajovymi 1ziCkami Hrasky, kterou jsme dukladné
promichali se studenou vodou.

Na zaveér pridame platek mésla na zjemnéni. Ochutname a pripadné dosolime.

Podavame s bramborovou kasi nebo zameckymi Stouchanymi brambory. Maso prekrajime na thledné
dilky.

Hotovy pokrm dozdobime nasekanou paprikou, pérkem, petrzelkou ¢i bazalkou.


https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborovo-dynova-kase-slunce-a-zdravi-na-taliri.html
https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/zamecke-stouchane-brambory-pro-pritelkyni-evu.html

