Husi prsa na tymianu a calvadosu
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Suroviny

Porce: 4

- Husi prsa 3 ks

- Tymian 0.5 svazek

- Korenova zelenina(mrkev, petrzel, celer) 400 g
- Cibule 1 ks

- Jalovec 1 Izice

- Kureci vyvar 1 1

- Calvados 5 1zice

- Jable¢na Stava 250 ml

- Jiska 1 Izice

. Sl 1 1zicka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. Husi prsa oplachnéte a osuste. Z jedné strany uvolnéte kuzi a vsuite
pod ni ¢ast nasekanych listkti tymiédnu, nakonec dukladné osolte a opeprete. Kuzi parkrat
propichnéte, aby se mohl vypékat tuk. Prsa polozte kuzi nahoru do pekéace a pecte asi pul hodiny.


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

Korenovou zeleninu dobre oCistéte a nakrajejte na drobné kosticky, oloupanou cibuli zrovna tak a
vSe dejte spolu s kulickami jalovce do pekacCe k husim prsum. PecCte zhruba hodinu, ¢asto podlévejte
(spotrebovat byste méli asi 3/4 litru vyvaru). Maso vyjméte z pekace a nechte prikryté stranou
odpocivat. Vypek precedte pres sito do hrnce, nechte ustat a 1zici seberte vrstvu sadla. Pak znovu
zahrejte a do vypeku vmichejte zbyly vyvar, jableCnou stavu a calvados. Povarte asi 5 minut,
dochutte soli, peprem, a pripadné zahustéte trochou jiSky. Vmichejte zbyly tymian.

Poznamka:

Husi prsa nakrajejte na platky a podavejte s vypekem, zelim a houskovym knedlikem.



