Husi stehno se souletem
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Suroviny

Porce: 4

- husi stehna 4 ks

- kmin 0.5 1zicka

. dle potreby sul 1 ks

- hrach 200 g

- kroupy 200 g

- cibule 150 g

- Cesnek 4 strouzek

- husi nebo veprové sadlo 3 Izice
- majoranka 1 Spetka

- Cerny pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Husi stehna okorenime kminem a osolime. Vlozime je do pekacku, mirné podlijeme vodou a peceme
pri 180 °C asi 1,5 hodiny. Béhem peceni maso zhruba kazdych 20 minut prelévame vypekem.
Hréach namocime do studené vody na 3-4 hodiny. Poté vodu osolime a hrach uvarime domékka.
Kroupy proplachneme, zalijeme vodou, osolime a uvarime domékka. Hréach i kroupy po uvareni
scedime. V kastrilku orestujeme na sadle nakrajenou cibuli dozlatova. Priddme hrach, kroupy a
prolisovany ¢esnek. Dochutime majorankou, soli a peprem.

Soulet vloZime do pekacku a zapékdme pti 190 °C asi 20 minut. Husu miZeme nahradit i kurecim
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stehnem.



