Pecena svatomartinska husa se zelim a
knedlikem III.
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Suroviny

Porce: 6

- Husa o vaze 3-4 kg 1 ks

. Sil - dle chuti 2 1zicka

- Kmin - dle chuti 3 Spetka
- Jablka 3 ks

- Hrusky 2 ks

. Svestky 1 hrst

- Na cervené zeli

. Salotky 5 ks

- Maslo 2 lzice

- Trtinovy cukr 3 1Zice

- Sterilovana ¢ervena zeli 2 ks
- Kmin - dle chuti 1 Spetka
- Cervené vino 100 ml

. Stl - dle chuti 2 Spetka

- Na chlupaté knedliky

- Brambory 1 kg

. Sil - dle chuti 3 Spetka

- Vejce 1 ks

- Détska krupicka 50 g

- Hruba mouka 300 g

Doba pripravy: 360 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Pocet porci: 6

Postup:

Husu dukladné ze vSech stran osolte, sl se snazte do vSech zahybtu vetrit a okminujte. Do brisni
dutiny dejte jedno na dilky pokrajené jablko, dejte do pekéce a nechte pres noc ulezet - stl prostoupi
masem a to bude po upeceni rovhomérné slané. Druhy den dejte husu péct na 5 hodin do trouby
predehraté na 170°C. Béhem peceni podlévejte. Kdyz je maso polomékké, husu oblozte zbylymi
jablky bez jadrinct. Na poslednich 20 minut pridejte i hrusky a $vestky. Porce husy podavejte se
zelim a knedlikem, prelité vypekem. Na knedliky si pripravte brambory: vyberte z nich dvé nejvétsi a
ty dejte ve slupce na 20 minut varit do vrouci vody. Poté je vyndejte, nechte zcela zchladnout,
oloupejte a nastrouhejte na jemné strané struhadla. Zbylé brambory omyjte, oloupejte a syrové
nastrouhejte. Vymackejte z nich vesterou tekutinu a smichejte s nastrouhanymi varenymi brambory,
pridejte vejce, krupicku a tolik hrubé mouky, abyste ziskali spi$ tuzsi tésto. Lzici z néj odebirejte,
abyste ziskali tuzsi valecky - noky a ty varte 10 mnut ve vrouci osolené vodé. Na zeli nasekejte
Salotky najemno a asi 5 minut je opékejte na rozpaleném masle. Vsypte cukr a nechte jej
zkaramelizovat. Teprve pak do hrnce dejte scezené, okapané a pokrajené zeli ( 1dk uschovejte ), kmin
a vino. Dolijte uschovanym lakem a pripadné vodou, aby bylo zeli ponorené. Varte domékka,
ochucujte cukrem, aby se vzdy varem rozpustil. Mékké zeli osolte a chut dotahnéte cukrem.



