Husa plnéna jablky po dansku
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- sul 1ks

- majoranka 1 ks

- hrebicek 1 ks

- list bobkovy 1 ks

- brusinky 200 g

- maslo 1 ks

- smetana 100 ml

- pepr mlety 1 ks

- zeli Cervené 1 kg

- kaStany nalozené 1 sklenice
- cukr 1 ks

- ocet 1 ks

- jablka 500 g

- husa 1 ks

- lupinky mandlové 100 g
- jiska 2 1Zice

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Dansko

Pocet porci: 1

Postup:

Omytou a osusenou husu nasolime a opeprime. Kastany nechame okapat a nasekame je nadrobno.


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

Jablka oloupeme, zbavime jadrincl a pokrajime na kousky. Mandle orestujeme, majoranku posekame
a vSe promichdme. Smési naplnime husu a otvor zasijeme nebo uzavieme Spejlemi. Husu pe¢eme za
castecného podlévani asi 3 hodiny dozlatova. Mezitim pokrajime zeli a ddme je na cibuli osmazenou
na masle. Priddme koreni, sul, ocet, cukr a brusinky. Zalijeme vodou a dusime domékka. VypeCenou

stavu smichame se Slehackou, pridame jisku, trochu vody a povarime. Husu podavame obloZenou
zelim.



