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Svatomartinska pecena husa

Casovéa naroc¢nost: 120 minut
Seznam prisad

1 ks husa (o vaze cca 4 kg)
stl
cely kmin

3 ks jablko

10 ks susSené svestky

Postup pripravy

Husu ocistime, osolime a okminujeme. Vlozime ji do pekace (hrbetem nahoru) a kolem husy dame pokrajena
jablka (bez jadrincu). Podlijeme horkou vodou (asi do 1/4 az 1/3 pekéce) a ddme do trouby predehraté na
200° Celsia. Béhem peceni vidlickou propichujeme u husy tu¢nou kuzi (mezi stehny a trupem a mezi kridly a
trupem), ale ne az do masa. Mélo by vytékat jenom sadlo, nikoli stdva. Aby se sadlo neprepalovalo, postupné
ho odebirame nabérackou do Cisté porcelanové naddoby. Zacneme, az kdyz je sadlo dobre vySkvarené a Ciré -
do té doby husu znovu nepodlévame. Misto odebraného sadla vzdy husu podlijeme horkou vodou. Az bude
husa na hrbeté zlatd, oto¢ime ji. Opét pak pri pec¢eni propichujeme kuzi a odebirame séadlo. Priblizné po
hodiné peceni priddme k huse vypeckované svestky a pokracujeme v peceni (celkem to bude trvat asi 1l a 1/2
hodiny.) Upecenou mékkou husu vyndame a prikryjeme alobalem. Z pekace sebereme zbylé sadlo, pridame
horkou vodu a usazeniny ze dna odSkrabeme do Stavy. VSe chvilku povarime, do pekace vratime
naporcovanou husu a vlozime naposledy do teplé trouby odpocinout. Svatomartinskou pecenou kusu
podavame s knedlikem a se zelim.

Pozndmka: Nds recept na dusené cervené zeli prindsime ZDE


https://www.coopclub.cz/dusene-cervene-zeli/17548

