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Na uvod priznavam, ze priprava tohto jedla nie je zrovna najkratsia, ako byva pri mojich receptov
zvykom, ale verte mi, vysledok stoji za to!!! Je to absolutnaDELIKATESA.
Odporuc¢am vyskusat!

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
ocCistene bravcove licka 1 kg

sol, korenie, trosku hladkej muky
olej

2 velke mrkvy

100 gramov zeleru

100 gramov poru

kusok Cerstveho zazvoru

1 velku cibulu

3 struciky cesnaku

pripraveny vyvar alebo bujon (masovy alebo zeleninovy)
1 malu vetvicku Cerstveho rozmarinu
2 bobkove listy

0.3 litra cerveného vina

Postup:

Do vacsieho hrnca dajte rozpalit olej. Bravcove licka jemne posolte, pridajte korenie, obalte v
hladkej muke a oprazte dokladne z oboch stran na rozpalenom oleji. Oprazene licka vylozte na
tanier.

Do vypeku vlozte vsetku zeleninu nakrajanu na malé kusky, nakrajany zazvor a bobkovy list.
Zacnite nakrajanou cibulou, potom ostatnou zeleninou. Vsetko ddkladne orestujte. Prilejte
Cervene vino, vetvicku rozmarinu a oprazené licka. Zalejte vyvarom alebo bujonom (len po
povrch masa) a privedte do varu. Ked sa zacne vsetko varit, znizte teplotu, zakryte pokrievkou a
duste minimalne 2 hodiny. (Ja som dusil presne 2 hodiny a licka sa rozpadavali).

Ak je to potrebné, priebezne dolievajte vyvar a dochutte solou.

Pred dokoncenim neprilievajte zbytocne vyvar, aby potom omacka nebola prilis riedka. Po
dokonceni dusenia, vyberte na tanier maso. Z omacky vyberte bobkovy list a rozmarin. Omacku
jemne vymiesajte ponornym mixerom. Vratte do nej maso a Delikatesa je HOTOVA!

Podavajte s jemnou zemiakovou kasou.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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