Hovezi licka s omackou z ancovicek

https://varimesmarcelou.cz/hovezi-licka-s-omackou-z-ancovicek

Nedavno jsem narazila v obchodé s masem na hovézi licka. Dostala jsem na né chut. Chtélo to néjaky
originalni recept. Hovézi licka s omackou z ancovicek (sardelek) jsou mnohem chutnéjsi, nez
s Ccervenym vinem Ci na zeleniné.

K omacce a lickim jsem zvolila Spekovy knedlik.

Priprava licek je ponékud zdlouhavd, protoze licka jsou nejnaméhanéjSim svalem na téle
prezvykavce, ale ¢as vénovany priprave stoji za to.

Na 4-5 porci hoveézich licek budeme potrebovat

Na nalozeni masa

e 800 g hovézich licek i s tukem, nakrdjenych na platky
« Sul

e Mlety cerny pepr

« 1-2 polévkové 1zice rostlinného oleje

Na pripravu omacky a dokonceni pokrmu

« 1 polévkovou 1zici hladké mouky

30 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky
* 1-2 polévkové 1Zice oleje

e 1 vétsi cibuli nakréjenou na kosticky

6 ancovicek (nasolené sardelky v oleji)

e 2 strouzky Cesneku (10 g), rozetrené se soli
* 2 bobkov¢ listy prelomené na polovinu

« 5 kulicek jalovce

1 mensi mrkev nakrajenou na kolecka

¢ 200 ml suchého bilého vina

e Sul

* Na Spicku noze kajenského pepre

¢ 50 ml smetany na Slehani

Doba pripravy v pomalém hrnci: 4-5 hodin na vyssi stupen

Postup pripravy hovézich licek s omackou z ancovicek
(sardelek)

Na lickach je pritomno hodné tuku, neorezavejme ho, prisli bychom o polovinu chuti. Licka
nenaklepavame, jen je narizneme do tvaru platka, abychom je mohli opéct.
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Maso nasolime a opeprime. Kazdy platek pokapeme olejem a rukou koreni s olejem do masa
vetreme. Maso naskladame do sklenéné nebo porcelanové misky. Zatizime talifem a nechdme ho
odpocivat v chladu a temnu klidné 3 dny.

V den samotné pripravy nechame maso pri pokojové teploté odpocivat asi 2 hodiny, aby nebylo prilis
studené. Pred opecenim ho poprasime hladkou moukou z obou stran.

Do vétsi panve dame 1-2 polévkové 1zice oleje a nechame je rozpalit. Do horkého tuku vlozime platky
hovézich licek a zprudka je z obou stran opeceme.



Opecena licka vlozime do pomalého hrnce.

Do prazdné panve priddme kosticky uzeného Speku, nakrajenou cibuli, sardelky, bobkové listy,
kulicky jalovce, na Spicku noze kajensky pepr a kolecka mrkve. VSe smazime pod dohledem cca 5-7
minut.
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Tésné pred dokoncCenim pridame do panve rozetreny cesnek a uz jen kratce zasmazime. Omackovy
zaklad zalijeme bily suchym vinem a nechdme 1 minutu povarit, jen aby se alkohol odparil.

Obsahem pénve prelijeme opecena licka v pomalém hrnci. Maso by mélo byt jen ¢astecné ponorené
v omacce. Pokud by vam chybéla tekutina, prilijeme trochu vody. V pomalém hrnci je odpar tekutiny
minimalni.

Pomaly hrnec nastavime na vyssi stupen a maso pomalu dusime 4-5 hodin. Maso musi byt mékké tak,
aby se témér rozpadalo ¢i dalo krajet 1zici.

Hotové maso vyjmeme na nahraty talil" a zakryjeme ho alobalem, aby si udrzelo svoji teplotu.

Omacku i s vypekem prelijeme pres sito do kastrolu a ¢astecné propasirujeme. Omacku zjemnime 50
ml smetany na Slehani, nechame prejit varem a zdroj tepla vypneme. Nakonec priddme platek masla,
ktery do omacky zaslehame.

Hotovou oméacku ochutndme a muzeme pridat sul, ¢i mlety Cerny pepr. Licka s omackou z anCovicek
(sardelek) podavame se Spekovym ci karlovarskym knedlikem.
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