RECEPT | 4 PORCE

Hovezi licka s rajcaty,
susenymi houbami a mrkvi

Suroviny

* 1 000 g hovézich licek z farmy Zeleny

* sul, Cerstvé mlety pepf

* 2 IZice oleje nebo prepusténého masla

« 2 cibule a 3 strouzky ¢esneku z farmy Mlyn Podhora
« 2 vétSi mrkve a 1 stonek rapikatého celeru

« 1 Izice rajCatového koncentratu

* 400 g krajenych raj¢at nebo kvalitni passaty

* 20-25 g suSenych hub od Pavla Sandora

* 500 ml hovéziho vyvaru a 150 ml ¢erveného vina
* 1 bobkovy list, rozmaryn, tymian

« 1 1zi€ka cukru, maslo na dokonc&eni

BRAMBOROVA KASE

» 800 g brambor typu B z Mlynu Podhora
* 300 ml horkého mléka a 150 g masla z farmy Babina
* sll a Spetka muskatového ofisku

SERVIROVANI

Na talif dejte porci kase, pfidejte 1-2 kusy li¢ek a prelijte
hustou rajéatovo-houbovou omackou s mrkvi. Dopliite
petrzelkovym nebo kvalitnim olivovym olejem.

ﬁi”‘ Vse pro hotely a restaurace

VARILI CLENOVE

Narodniho tymu kucharu
a cukraft AKC

Postup

1 Priprava licek

Houby zalijtehorkou vodou a nechte 20 minut nabobtnat. Vyluh
uschovejte. Licka osuste, osolte, opeprete a zprudka opecte ze vSech
stran. Vyjméte stranou.

2 Zaklad omacky

Ve stejném hrnci opecte cibuli dozlatova. Pridejte €esnek, mrkev a celer.
Vmichejte protlak a 1-2 minuty ho zkaramelizujte. P¥ilijte vino a nechte
odparit alkohol.

3 Spojeni
PFidejte raj¢ata, houby, asi 100 ml houbového vyluhu, vyvar, bylinky
a cukr. Vratte licka do hrnce.

4 Duseni

Zakryjte a duste 2,5-3 hodiny na velmi mirném ohni, pfipadné 2,5 hodiny

v troubé pfi 150 °C. Mékka licka vyjméte, omacku podle potieby zredukuijte
a zjemnéte studenym maslem a muskatovym ofiSkem.

5 Bramborova kase
Brambory uvarte ve slupce domékka, jesté horké oloupejte a prolisujte.
Vmichejte maslo a postupné horké mléko. Osolte a lehce dochutte.

TIP
Cast houbového vyluhu pfidavejte postupné - chut’ hub zintenzivni,
ale omacka zUstane vyvazena.



