Svatomartinska husa s cervenym zelim

Priprava

Husu dobfe obereme od brk a chloupku.
Nejlepsi je zbytky opalit nad ohném (na sporaku
nebo kuchynskym zapalovacem). Vybereme z
ni droby, které spolu s celou husou rfadné
omyjeme. Déle pak huse odstfihneme v
kloubech kfidla, odfezeme prebytecny tuk a krk.
Dobfe vSe osolime a okminujeme (i husu
zevnitr).

Nacistime si cibuli a nakrgjime ji na vétsi
kousky. Jablka si také oCistime, oloupeme a
vyjmeme jadfince. Tfi jablka si nakrajime (Ctvrté
jablko si odlozime bokem) na stfedné velké
kousky stejné jako cibule. Pak smichame jablka
a cibule s nasekanou nati petrzelky a vycpeme
nadivkou husu. Zbylou nadivku rozlozime kolem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1min , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy €as: 3h 1min , Porce: 4

0 kalorii , 0 g cukr( ,0 g tukd , 0 g bilkovin

Autor: Edita

Odkaz: https://srecepty.cz/svatomartinska-
husa-s-cervenym-zelim

Ingredience

1 husa

4 vétsi jablka

3 velké cibule

sul

drceny nebo mlety kmin

2 hrsti nasekané petrzelové naté

1 hlavka Cerveného zeli

1 lahev Cerveného vina - trochu na
recept, zbytek podavame k huse

husy a na ni naklademe zbytky husy (kfidélka, Kategorie

vnitfnosti a odiezky tuku a krku, at ma husicka
hodné vypeku, protoze bez toho by to nebylo
ono).

Pak uz jen jemné propichame vidlickou huse
kazi, at pfi pe¢eni vytéka tuk (pozor,
nepropichujte az do masa, husa by byla pfilis
sucha). Prikryjeme alobalem nebo vikem od
zapékaci misy a pec¢eme dvé hodiny pfi 180-
200°C. Po celou dobu husu podlévame
vypekem a sem tam ji jesté propichame kizi.
Po dvou hodinach viko nebo alobal sejmeme a
dopékame do kfupava, az je husa spravné
vypecend (cca dalsi hodinu), ale nezapomente
¢asto polévat vypecenou Stavou.

Mezitim, co bude husa v troubé&, nakrajime si
najemno Cervené zeli a prfidame k nému
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Hlavni chod


https://srecepty.cz/svatomartinska-husa-s-cervenym-zelim

najemno nastrouhané zbylé jablko. Podlijeme
vinem a troSi¢kou vody. Osolime a okminujeme.
Az je zeli mékke, opét zkusime dochutit kminem
nebo soli a pro lepsi chut pfidame tak cca 4
IZice vypeku z husy (pokud mate doma kus
slaninky, vyskvarte ji a pfihodte do zeli, je to
lepsi).

v s v

Jako pfilohu zvolte tradic¢ni Spekovy knedlik. My
ho doma radi nemame, a proto jsem koupila
karlovarsky, ale hodi se i obyCejny bramborovy
knedlik.
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