Hovezi licka s kréemovym hraskovym rizotem

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hovézi licka pripravime dle ndvodu na pytliku napf. v pecici troubé. Troubu predehfejeme na 220°C. Maso
se Stavou vyjmeme z varného sacku a viozime do zapékaci nadoby. Nadobu zakryjeme a pec¢eme po dobu
25 -30 minut. V pripadé potreby lehce podlijeme vodou. Po té si pfipravime rizoto. V kastrolu rozehfejeme
olivovy olej, pfidame bylinky a ryzi na rizoto, kterou neproplachujeme. Ryzi orestujeme, pfidame cely
strouzek Cesneku, ktery na konci vyjmeme, osolime. Zalijeme vyvarem, bilym vinem a vafime nez je ryze
»al dente”. Béhem vareni dolévame vyvar. Konzistence rizota ma byt lehce tekutd. Nakonec pfiddme
kulicky hrasku, maslo a strouhany syr. Rizoto podédvame s hovézimi licky. Nakonec zdobime hraskovymi

vyhonky pokapanymi olivovym olejem.

Ingredience

. Cesnek-3 g

- Jedlasul-2g

- Olivovy olej - 30 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751-100 g
- Parmazan 100 g-30¢g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-30 g

- Pitna voda nesycena - 500 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 40 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Tymian 10g-2g

- Lagris ryze arborio 500 g - 200 g

- Hovézi licka 300 g - 300 g

- Podravka hoveézi bujon kostky 60 g - 10 g
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