HUSICKA - KACHNICKA
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NALOZENA HUSA S TRENYM KNEDLIKEM A ZELiM

Ingredience:

1 husa,

1 celer,

1 petrzel,

2 mrkve,

cely pepf,

nové kofeni,

sul,

hrebicek,

bobkovy list,

kmin,

200 g strouhanky,
750 g jablek,

500 ml ¢erného piva,
500 ml suchého ¢erveného vina.

Treny knedlik:

200 g anglické slaniny,
500 g housky,

200 g masla,

4 vejce,

500 ml mléka,

300 g hrubé mouky,
100 g strouhanky

Zeli:

1 kg cerveného zeli,
2 brambory,

5 strouzkl ¢esneku,
cukr, ocet, sal.

Postup:
Husu naporcujeme na mensi kousky. Na dno pekace dame pokrdajenou cibuli, na ni poloZime husu,

posypeme kofenim.

Tento postup opakujeme az do naplnéni nadoby.

Zalijeme slabym nalevem z piva a octa, husu zatizime a nechame 1 az 2 dny odlezet.
Kofenovou zeleninu orestujeme na sadle, pfiddme maso, zalijeme nalevem

a vinem a za podlévani dusime do polomékka.

Poté husu prelozime na peka¢, obloZime ji pokrajenymi jablky, pfidame propasirovanou zeleninu a $tavu,
posypeme strouhankou a kminem a pec¢eme dozlatova.

Treny knedlik:

Nakrajenou slaninu rozpustime v kastrulku, pfidame nakrajenou housku, lehce opeéeme

a nechame vychladnout.

Rozslehame maslo se soli, pfidame 2 cela vejce a 2 Zloutky, mléko, mouku, snih ze dvou bilk(i a nakonec
prochladlou housku.

Vypracujeme tésto a knedliky vloZime do vymasténého ubrousku, zavazeme

a varime 45 minut ve vafici vodé.

Uvareny knedlik nakrajime niti a pokapeme rozpusténym maslem.
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Zeli:

Zeli pokrajime na nudlicky, spafime, dame do kastriilku, pfidame nastrouhana jablka, brambory a
cesnek. Povafime a nakonec dochutime.

HUSA NADIVANA UZENYM KOLENEM

Dnesni husa je hubeny ptak, proto pripravte husu plnou masa - prosté ho nacpete dovnitr!

Ingredience:
1 vétsi husa (cca 3 kg)

1 uzené koleno (velké tak, aby se veslo do husy)
2 Izicky drceného + 2 IZicky celého kminu

2-3 strouzky ¢esneku, drceného

1 jablko, rozptilené

1 cibule, oloupana

sl a pep¥

100 g masla nebo sadla

150 ml medu

Postup:

Piedehrejte troubu na 170 °C.
KGZi na uzeném kolenu nareite na kosticky, vmasirujte do nich cesnek, stl, pepf a drceny kmin.
Husu osolte, opepiete a posypte lZzickou celého kminu zvenku i zevnitf.
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Do husy vloZte jablko, cibuli a koleno (pokud se dovnitf nechce vejit, miZete ho vykostit).
Polozte husu do pekace prsicky doll, podlijte trochou vody, pfidejte maslo ¢i sadlo a pFiklopené pecte asim
hodinu.

Pak husu obratte a peéte dalsi palhodinu.

Poté ji odklopte, pielijte vypekem, potiete medem, posypte zbytkem kminu a dalsi hodinu, za

pribéiného podlévani, pecte dozlatova.
Pfed podavanim koleno vyjméte a servirujte nakrajené na platky, husu klasicky naporcujte.
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HUSA S JABLKY NA ZELIi

Ingredience:
1 husa,

1 hlavka zeli (1 kg),
3 jablka,

3 brambory,

1 cibule,

2 lZice octa,

kmin, sul

Postup:

Ocisténou a ve vlazné vodé oplachnutou husu osolime, pokminujeme, polozime na pekacek, podlijeme
trochou vody a dame do trouby péct.

V pribéhu peéeni pfelévame husu vypeéenou stavou a podlévame vodou. Kdyz je maso témér mékké,
slijeme ¢ast husiho sadla, pfiddame oloupanou na platky nakrdjenou cibuli a na porce husy navrSime
pokrajené zeli zbavené kostalu, osolime a zastfikneme octem.

Po 10 minutach peceni pfiddme oloupana a nahrubo nastrouhana jablka a oloupané a na kostky
nakrajené brambory.

Smés promichame a spole¢né dodusime domékka.

Husi sadlo pouzZijeme na pfipravu bramboraku, topinek nebo smazenych bramborovych placek.

Porce husy podavame spolecné se zelim, jablky a brambory.

Vhodnou pfilohou je bramborovy knedlik nebo bramborové placky.
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SVATECNi HUSA

Ingredience:

1 husa (asi 3-3,5 kg)

sal

kmin

4 jablka

300 g susenych svestek

100 g jader vilasskych ofechti
1 pomeranc

Postup:

Ocisténou a vykuchanou husu dikladné omyjeme a osusime.

Osolime ji, okminujeme a nechame aspoii 20 minut odpocinout, aby se sul rozpustila a prostoupila
do masa.

2 jablka, polovinu Svestek a ofechi vloZime do husy, kam pfidame i pokrajeny oloupany pomeranc
a husu zasijeme.

VloZime ji do pekace, mirné podlijeme, zakryjeme vrchnim pekacem a dame do vyhraté trouby.
Nejprve peceme pfi 160.C za obcasného polévani vypekem asi 1 hodinu.

Pak pridame zbyla pokrajena jablka, ofechy a Svestky.

Teplotu zvySime asi na 180.C a husu dopeceme bez zakryti domékka.

Hotovou husu naporcujeme a podavame s riznymi druhy knedlikt, cervenym zelim a ve vypeku
pecenym ovocem s ofechy.
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HUSA PO STAROCESKU

Ingredience:
1 husa

kmin

sal

Postup:

Husu ocistime a den predem dobre posolime. Nez ji dame péci, posypeme ji kminem.

Na pekac ji ddme zady nahoru a né¢im podloZime, aby se nepfipekla.

Je-li tuéna, odstranime predem sadlo a v kastrilku mGZeme vyvafrit.

Husu dame do trouby a za stalého polévani ji peCeme. Je-li tfeba, béhem peceni opatrné sbirame
sbérackou tuk.

Kdyz husa z€ervend, obratime ji, propichame na prsou, pod kridly a kolem stehen a peceme docervena.
Pak slijeme z pekace vSechnu $tavu a husu nechame dopéci bez ni, bude mit kiehkou a kiupavou kurku.
Podavame s dusenym zelim a houskovymi knedliky.

Poznamka:
puvodné se husa napfed opekla na kamnech z obou stran, opatrné se sebral tuk a pak teprve se davala
péct do trouby.
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HUSA NA PET ZPUSOBU

Ingredience:

1 ks husy s droby

0,5 kg veprového mletého masa
0,5 kg drabeii jater

2 salky zeleniny do rizota

kmin, sul

Postup:

1 recept:
Kuzi z krku odfizneme co nejhloubéji, naplnime osolenym a okminovanym mletym vepfovym, zasijeme a

upeceme.
Podavame s bramborem a zeleninou.

2 recept:
KGZi ponechame pouze na stehynkach, ostatni stahneme.

Netuénou kuzi z hibetu nechame vcelku.

Ostatni kizZi a sadlo nakrajime na ¢tverecky asi 3x3 cm, vyskvafime (nenechame uplné ztvrdnout)
A scedime.

Podavame s chlebem.

3 recept:
Prikoupena drabeizi jatra a jatra z husy podusime na trose husiho sadla

s vloZenou cibuli, nesolime. Po vychladnuti mazeme na chleba.

4 recept:
Droby z husy a oddélena kridla uvafime v osolené vodé s polévkovym korenim. Pozdéji pfidame zeleninu

Pfecedime, maso obereme a nakrajime.
Ve vyvaru uvafime ryzi nebo tarhonu (téstovinova ryZe), pfidame vafenou zeleninu a maso z polévky.
Podavame s kyselou okurkou.

5 recept:
Husu rozptilime, oddélime stehna a kuzi z hibetu nasijeme na prsa.

Osolime a okminujeme. Pe¢eme do mékka asi 1 1/2 h nejdfive pfikryté kizi doli, asi po hodiné obratime g
Pied dopecenim odkryjeme.
Podavame s knedlikem a zelim.




HUSA V ZELI

Ingredience:

1 mlada husa,

2-3 lzice husiho sadla,

800 g kysaného zeli,

0,2l stavy z kysaného zeli,
0,2l smetany,

1 IZzice mleté sladké papriky,
sal

Postup:

Na dno zapékaci ohnivzdorné misy, které jsme trochu vytreli husim sadlem, dame vrstvu zeli

a posypeme mletou paprikou.

Na to rozlozime porce husy, prikryjeme zbytkem zeli, zalijeme lakem ze zeli a pokapeme zbytkem husiho
sadla, které jesté posypeme mletou paprikou.

Dusime v troubé pod poklickou, az je maso na pichnuti noZzem mékké.

Zalijeme smetanou a nechdame jesté chvili péct.
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HUSA PECENA S OVOCEM

Abyste si ji opravdu vychutnali, drite se osvédceného postupu. Vysledek bude jedinecny.

Ingredience:

1 husa, nejlépe o hmotnosti do 4 kg

sal

kmin

horka voda na podlévani

pripadné 2 jablka, hrusky a Svestky (slivy)
snitka levandule

Postup:

Troubu pfedehrejte na 200, horkovzdusnou na 180 stupnd.

Pripravenou husu vlozZte do pekace prsicky dold.

Podlijte ji horkou vodou (méla by sahat asi do ¢tvrtiny pekace), vétsi a starsi drlibez priklopte druhym
pekacem a vlozte do predehraté trouby.

Mauzete ji také obloZit jablky zbavenymi jadfinch a par kousk vloZit i do bfisni dutiny. Stava diky tomu g
ziska jemné;jsi a svézejsi chut a bude hustsi. [
Béhem peceni vidlickou propichujte u tuénéjsi husy kizi jednak mezi stehny a trupem, jednak meazi kfidly™®
a trupem, ale ne az do masa.

Mélo by vytékat jenom sadlo, nikoli $tava.

Aby se sadlo nepiepalovalo, postupné ho odebirejte nabérackou do Cisté, nejlépe porcelanové nadoby.
Zacnéte, aZ kdyz je sadlo dobie vyskvarené a Ciré; do té doby husu znovu nepodlévejte.
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Tip:

Snazsi je vyjmout pekac z trouby, pockat, aZ sadlo prestane vfit, a odebrat ho. Pak husu podlijte horkou
vodou a vratte do trouby.

Béhem peceni ji obcas prelévejte vySkvarenym sadlem.

Kdyz je husa na hibeté zlatd, otocte ji a pokracujte v peceni a sbirani sadla, dokud nebude upecena
dozlatova; trva to asi 1-1,5 hodiny.

Mékkou husu pak vyndejte na misu a prekryjte alobalem.
Z pekace seberte zbylé sadlo a pfilijte horkou vodu, aby bylo dost $tavy. Usazeniny ze dna a stén
odskrabejte do stavy a nechte chvili povafit.

Timto postupem ziskate klasickou husu, k niz nerozlu¢né pat#i dusené zeli a knedliky.

Pokud se vam zalibila verze s ovocem, na poslednich dvacet minut peceni ptidejte hrusky a Svestky. Jako
ptiloha je idealni tfreba bramborovy knedlik.
Husu naporcujte, vlozte do pekace a nechte ji v oteviené troubé jesté chvili odpocinout. Pfi podavani

7 v s

prelijte kaZdou porci trochou stavy; zbylou mizZete podavat v omaéniku.




1™
[ |

SVATOMARTINSKA HUSA

Ingredience:
husa (cca 3,5 kg),
sul, kmin,

2 jablka,

Postup

Postup:

Pfedem nasolenou a okminovanou husu peceme v troubé pfri 180°C, béhem peceni podlévame.
KdyzZ je maso polomékké, husu obloZime jablky bez jadfinca, par kouskl vioZime i do bFisni dutiny.
Kdyz je husa na hibeté zlatd, otocime ji. Pe¢eme asi 1 aZ 1,5 hodiny.

Husu naporcujeme a polévame vypekem z masa a jablek.

Podavame se zelim a bramborovym knedlikem.
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NADIVANA HUSA

Ingredience:

1 husa (500 g),

sal, mlety pepf¥,

I1Zicka ostré hofcice,

1 houska,

200 ml smetany,

200 g jater,

1 cibule,

IZice masla, sekana petrzelka

na omacku:
200 ml bilého vina,
200 ml zakysané smetany

Postup:
Husu potieme soli, pepfem, hoicici. Housku nakrdjime na kosticky, namocime do smetany. Jatra a cibuli

nakrdjime na kosticky

a 3 min opékame na masle, poté promichame s vymackanou houskou, petrzelkou, soli a peprem.
Husu plnime touto nadivkou a pe¢eme na 180°C v troubé a podlévame bilym vinem. Pak povafime s
kysanou smetanou.

Dochutime soli a peprem.

Vhodnou pfilohou je dusené cervené zeli, popfipadé bramborové krokety.
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PECENA HUSA PO CESKU .

Ingredience:
1 husa,
sul, kmin

Postup:

Husu nejdfive vykuchame a dikladné ocistime.

Z bricha husy vyjmeme sadlo, nakrajime je a rozSkvarime na pekaci.

Na roskvarené sadlo poloZime husu, kterou predtime dlkladné ze vnitf i z venku osolime a okminujeme.
Kdo ma rad jablka, ptida je k huse.

Husu peceme pomalu v mirné vyhraté troubé, nékolikrat ji vidlickou propichneme po bocich a na
stehnech, aby se lépe vypékala stava.

Béhem peceni vypeéenou stavou polévame a ob¢as husu obratime (dopeceme ji poloZenou na zadech
prsicky nahoru).

Pokud bude potreba podlijeme husu trochou horké vody.

Postupné sbirame vrstvu tuku z vypeéené stavy, aby se dale nepfepalovala.

Hotovou husu s kifupavou kircickou vyjmeme a naporcujeme.

Ze stén pekace seSkrabeme pfipeéenou stavu, pfilijeme trochu vody a povafime.

Pecenou husu podavame se zelim a houskovym knedlikem.
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HUSA NA CERVENEM VINE

Ingredience:

1 vykrmena mlada husicka

0,7 | Svatomartinského cerveného vina (dop. Svatovaviinecké)
4 - 6 mensich, tvrdych a nakyslych jablicek

1 velka cibule

nékolik hiebickt

hrst susenych zelenych bylinek (tymian, dobromysl, majoranka
mofrska krystalicka sl

3 dl domaciho husiho sadla
IZice Svestkovych povidel

Postup:

Kazdy, kdo nékdy zkusil péci jakoukoliv dribez vcelku, natoz husu,
da za pravdu, ne vidy se to vydafi.

A proto nékolik praktickych rad:

Husu kofenime bylinkami zevnitr a to tak, ze suseny tymian, majoranku apod. vtirame s krystalickou soli

vev s

peclivé do brisni dutiny husy, kterou nechame potom nékolik hodin v chladu ulezet.

vew s

Pied pecenim husu nadijeme jablicky a cibuli, bfiSni dutinu dobfe zasijeme, stejné jako krk. Dale
doporucujeme vinem zacit podlévat az zhruba po hodiné peceni, pred tim je dobré podlévat vodou a
priibéiné potirat husim sadlem.

Peceme-li husu vcelku, nasolime ji a vetfeme bylinky zevnitf.

Husu nechame nékolik hodin v chladu ulezet.

Pied pecenim do bfisni dutiny vloZime cibuli se zapichnutymi hiebicky, jablicka a husu na obou koncich
peclivé zasijeme.

Rozpalime troubu, vymazeme pekac husim sadlem a husu do néj vlozime na rost ze Spejli nebo trisek.
Peceme zvolna pod poklickou za podlévani vodou, sadlem a ¢ervenym vinem asi 1,5 aZ 2 hodiny.
Posledni palhodinu dopékame husu v pekacdi bez pokli¢ky, polévame ji €asto svrchu tukem i stavou

z vypeku, aby krasné zezlatla.

Pokud chceme mit husicku pékné vonavou po bylinkach uz hned pfi vytazeni z trouby, posypeme ji jesté
pfi poslednim podlévani (i polévani).
Nakonec ji nechame dojit priklopenou poklici asi 20 minut ve vypnuté troubé, jediné tak se nam bylinky
nepfripali.

A uplné na zavér:

nezapomenme zlehka z okraje pekace seSkrabnout vypek a rozmichat jej ve staveé se lzici Svestkovych
povidel!

To je ten findlni dotek, ktery nasi husicku posune definitivné z kategorie pozivatin nékam do sfér
vysokého kulindiského uméni.

Na zavér ji mlZzeme posypat susenymi zelenymi bylinkami, v tom pfipadé ji nechame dojit ve vypnuté
troubé zase priklopenou poklici. nejlepsi prilohou je ¢erstvy domaci chléb, nebo bramborové knedliky.

Poznamka autora:
zeli a kminu se tentokrat vyvarujeme, vinu pfiliS nesvédci, naopak, spolehlivé jej ,,vynuluji “.
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SVATOMARTINSKA HUSA S CERVENYM ZELIM .

Na 8 porci potrebujete:
ctyrkilovou husu

sal

majoranku

kmin

1 housku

asi 2 dl vody.

Ze vseho nejdriv husu ze vSech stran vcetné vnitrku nasolime.

Zevnitt ji jesté potFfeme majorankou, zvendi zase dikladné nakminujeme.

Nakonec dovnitf husy vlozime housku, ktera do sebe béhem peceni nasaje nemalo tuku,
ktery tece dovnitr.
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Husu vlozte do pekace a dokorente ji z druhé strany
Troubu pfedehfejeme na 160 stupni Celsia, husu poloZime prsy doli do pekace, podlijeme
trochou vody a dame ji do trouby.

Je dobré ji kazdych zhruba 15 minut prelit vypekem, aby se maso nevysusilo.

Kdyz husa asi po 80 minutach zrliZovi, otoc¢ime ji prsy nahoru, jesté trochu ji pokminujeme a
za obcasného polévani ji peceme dalsich zhruba 80-90 minut.

Kdyz je husa i na prsou riizova, roztopime troubu na 180 stupinli a peceme ji jesté asi

15-20 minut, aby se udélala krasné kfupava kurcicka.

Po upeceni ji nechame chvili zchladnout, vyndame z ni housku (,,Nevyhazovat! To bude jeden
z nejlepsich kousku!“)

Nakonec ji naporcujeme ntzkami na drlbez:

Rozstfihneme ji podélné hrudnik a rukama ji ,,zZlomime” podél patere. Pak uz jde bez
problému porcovat i na zadech.

Cervené zeli k huse:

Na 8 porci potrebujete:

1,5 kg cerveného sterilovaného zeli,
300 g anglické slaniny vcelku,

3 lzice masla,

3 vétsi cibule,

podle chuti asi 4-6 lzic cukru,

3 lZice hladké mouky

700 ml hovéziho vyvaru
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEER
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Na takovou porci zeli zacnéte rovnou varit v poradné velkém hrnci.

Slaninu nakrajime na kosticky a cibuli nasekame nahrubo.

V hrnci rozpustime maslo, pfidame slaninu a cibuli a vSe promichame.

Kdyz cibule zesklovati, prisypeme asi polovinu cukru, ktery nechame zkaramelizovat.

Pak pridame cervené zeli.

Nakonec zeli uz jen zalijeme hovézim vyvarem, prikryjeme poklici a nechame asi 20 minut
dusit, az je uplné mékké.

Kdyz je zeli hotové, pridame jesté lzici cukru.

Zeli zaprasime hladkou moukou.

Komu v receptu chybi stil, tak si zeli klidné i dosolte.
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HUSI PERKELT .

Ingredience:
400 g vykosténého husiho masa,

husi drlibky,

1 strouzek ¢esneku,

2 mensi cibule,

1 1Zicka hladké mouky,

1 rajce,

1 zelena paprika,

2 lZice husiho sadla,

1 IZzice mleté sladké papriky,
sal

Postup:
Vykosténé maso nakrajime na malé kousky, dribky rovnéz rozkrajime. Osolime a prudce opeceme na

husim sadle. Potom p¥i mirnéjsSim plameni shrneme maso na jednu stranu panve, na volné misto
nasypeme jemné krajenou cibuli a ¢esnek, zpénime a zasypeme mletou paprikou.

Kratce osmahneme a podlijeme 3 lZicemi vody.

Promichame a dusime zvolna za mirného podlévani vidy, kdyz se tuk oddéluje od $tavy. Ke konci duseni
pridame papriku nakrajenou na jemné nudlicky

a rozkrajené rajce. Dusime dal aZ paprika zmékne.
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JEMNA HUSI PASTIKA

Ingredience:

500 g husich jater,

500 g veprovych nebo telecich jater,
1| husiho sadla,

8 natvrdo uvarenych vajec,

4 cibule,

IZice hoficice,

mlety pepf a stl

Postup:
Na sadle podusime drobné nakrajenou cibuli, pridame pokrajena husi

a veprova jatra a dusime do mékka v husim sadle.
Vse rozmixujeme s varenymi vejci, hof€ici, mletym peprem a soli dohladka. Pastiku lze i uchovat -
naplnime do sklenic, uzavieme je vicky a sterilujeme ve vodni lazni nejméné 1 hodinu pfi 100°C.
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DOKONALA KACHNA .

Potrebujete:
kachnu

pekac
sul, kmin
a budika

Postup pripravy nemuze byt jednodussi.
Kachnu ocistéte a omyjte zevniti i zvenku pod tekouci studenou vodou, nechte ji okapat
a osuste papirovou utérkou.

Muzete také odfiznout krk, konce kridélek a biskupa a vyuzit je na vyvar.


http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce
http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&amp;c=A110723_201656_hobby-domov_mce
http://produkty.topkontakt.idnes.cz/p/informace-o-vode-primo-do-vaseho-telefonu-budte-informovani-vcas-1356407/1356407?rtype=V&rmain=7835879&ritem=1356407&rclanek=11656954&rslovo=419372&showdirect=1
http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce&foto=MCE3ca982_DSC05981.JPG
http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce&foto=MCE3ca990_DSC06000.JPG
http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce&foto=MCE3ca976_DSC05980.JPG
http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce&foto=MCE3ca988_DSC05986.JPG
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Pak kachnu dikladné ze vSech stran osolte zhruba lZickou soli, tfetina z toho by méla pFijit do
utrob kachny. Kiizi pak jesté ze vSech stran posypte kminem.

Takto pripravenou kachnu vlozte do pekacku s dobre pfiléhajicim vikem ¢i poklickou. Pasovat:
by do néj méla tak akorat, aby ji pékné "objal".

Prikryjte a vlozte do trouby na rost zasunuty do spodni tretiny, termostat nastavte
na 120°C.

"Pecte bez jakychkoliv zasahti a prlizkumnych manévrui véetné otvirani trouby nebo
nadzveddavani vika 5 az 6 hodin, na presném case rozhodné nesejde.

Viiné, ktera se vyvali po otevieni trouby a zvednuti poklicky, nema chybu.

Stejné tak kachni pecinka.

Pecinka leZi ve vypecené $tavé a omastku jako v pokojicku, ani znamky po néjakém spaleni
nebo vysuseni. Masicko je mékoucké, krasné stavnaté a chutové naprosto dokonalé. vV
ustech se doslova rozplyva.

Pokud byste snad touzili po kfupavéjsi kazi, staci kachnu jesté na chvili do trouby vratit bez
poklicky a nechat ji zprudka zapéct pri 200 °C.
Po deseti minutach bude mit karcicku jesté zlatavéjsi a kfupavéjsi.


http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce&foto=MCE3ca98b_DSC05992.JPG
http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce&foto=MCE3ca98a_DSC05990.JPG
http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce&foto=MCE3ca98c_DSC05993.JPG
http://produkty.topkontakt.idnes.cz/p/poteste-vase-hosty-vyborne-pripravenym-jidlem-nase-stroje-vam-pomohou-11009027/11009027?rtype=V&rmain=7835872&ritem=11009027&rclanek=11656954&rslovo=439889&showdirect=1
http://produkty.topkontakt.idnes.cz/p/ochrana-zivotniho-prostredi-2198666/2198666?rtype=V&rmain=7834566&ritem=2198666&rclanek=11656954&rslovo=435887&showdirect=1
http://hobby.idnes.cz/foto.aspx?r=hobby-domov&c=A110723_201656_hobby-domov_mce&foto=MCE3ca99a_DSC06029.JPG
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KACHNA PLNENA ZAMPIONY

Ingredience:
1 kachna

800 g malych Zampiona

2 cibule

3 lzice masla

6 strouzkli cesneku

sal

Cerstvé namlety pepf

5 snitek cerstvého tymianu
6 snitek cerstvé petrzelky

Postup:

Jemné nasekany tymian, sil, pepf a prolisovany ¢esnek promichejte a dikladné vetfete (i zevnitF)
do omyté kachny.

Kachnu zabalte do potravinové folie a nechte pres noc v lednici.
Oloupanou nakrdajenou cibuli nechte zesklovatét na masle.

Pridejte ocisténé,nakrajené Zampidny, lehce osolte a duste 15 minut.
Do vychladlych Zampioni pfidejte nakrajenou petrzelku.
Pfipravenou nadivkou naplnite kachnu.

Zadni nohy kachny svazte potravinovou niti.

Kachnu dejte do pekacku a podlijte sklenici vody.

Pokud vam zbude nadivka polozte ji v pekacku vedle kachny

Pecte pfi 190°C 90 minut, nebo az je kachna mékka.

Kachnu mizete upéct i pecicim rukavu.

Podavejte s knedlikem a zelim.
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PECENA KACHNA s JABLKY

Ingredience:
1 kachna,
kmin,

sul,

2 jablka

Postup:
Kachnu peclivé oCistime, omyjeme a osolime uvnitf i venku.

Jablka zbavime slupky a naplnime jimi vnitfek kachny.

Pokud jsou jablka pfrilis velka, zbavte je jadfinch a nakrajejte na kostky.

Tim pak kachnu naplnime.

Kachnu umistime do kastrolu, okofenime kminem, podlijeme vodou a kastrol prikryjeme poklici. Pokud
pecete na pekacku, prekryjte jej alobalem a peclivé utésnéte po stranach.

Takto dusime kachnu na 210°C v troubé jednu a ctvrt hodiny.

Poté poklicku/alobal sejmeme a kachnu upeceme za ¢astého podlévani dozlatova.

Kachnu nakonec vyjmeme, odstranime z ni jablka (ty vyhodte). Pecena kachna je hotova.

Prilohy:
Vsechny druhy béZnych knedlik(i, opeceny nebo vafeny brambor, bramoracky, bilé nebo ¢ervené dusen
zeli.

[(°D)
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http://receptyzde.cz/pecena-kachna/
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KACHNA PECENA S KACHNI JATRY A JABLKY

Ingredience:

1 kachna

1 kachni jatra
500 g jablek

30 g cukru

40 g masla

80 g mandli

50 ml bilého vina
sal

Postup:

Ocisténou, omytou a osolenou kachnu dame do pekace, podlijeme nepatrné vodou, tuéna mista
propichdame vidlickou a ddme péci.

Jatra peceme soucasné s kachnou.

Za obéasného polévani stavou z kachny a podlévani vyvarem upeéeme kachnu dozlatova.

Jablka oloupeme, zbavime jadfincd, nakrajime na silné;jsi dily, pfipadné nakrajime z jablek krouzky,
posypeme cukrem a ddme na rozpusténé maslo dusit.

Pokapeme bilym vinem a dusime do polomékka.

Jatra nakrajime na platky, pfimichame je k jablktim a jesté mirné prohfejeme.

Dusenymi jablky oblozime kachnu.

Jable¢nou duseninu sypeme na povrchu oloupanymi, na nudlicky nakrajenymi mandlemi.

Priloha:
ryZze okorenéna kari korenim.
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Ingredience:
1 kachna

3 strouzky ¢esneku
majoranka

kmin

sal

20 g hladké mouky

Postup:
Cesnek oloupeme, prolisujeme a utfeme s majorankou a soli.

Ocisténou a omytou kachnu uvnitf i na povrchu potieme ¢esnekovou smési.

Mirné okminujeme, vloZime na pekac a v troubé peceme dozlatova.

Mékkou kachnu vyjmeme a $tavu nechame vysmahnout na tuk, pak zaprasime moukou a nechame
dobfe provafrit.

Kachnu naporcujeme a prelijeme scezenou $tavou, aby maso neosychalo.

Podavame s chlupatymi knedliky.
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MORAVSKA PECENA KACHNA

Ingredience:

1 kachna,

1 cibule,

4 strouzky cesneku,
2 lZice hladké mouky,
kmin, sal

Postup:
Kachnu ocistime, oplachneme vlainou vodou, uvnitf i na povrchu osolime, posypeme kminem a dame do
pekace.

Mirné podlijeme vodou, pfiddme pokrajenou cibuli a nasekany oloupany ¢esnek a dame péci.
V prubéhu peéeni kachnu obracime a prelévame vypeéenou stavou.

Mékkou kachnu dozlatova upec¢eme a vyjmeme z vypeku.

Pfebyteény tuk slijeme do hrnku, zbylou $tavu vydusime na tuk a zaprasime moukou.

Po zasmahnuti zalijeme vodou, povafime na $tavu a procedime pres jemny cednik.

Kachnu nasekame na porce a pfi podavani prelévame stavou.

Vhodnou pfilohou jsou bramborové knedliky a kysané zeli.
Scezené kachni sadlo pouZijeme na ptipravu topinek bramborovych placek.
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PECENA KACHNA NA TYMIANU

Ingredience:
1 kachna

2-3 jablka
tymian nebo majoranka
sal a pepr

Postup:

Vykuchanou kachnu omyjeme, osusime a vetfeme stil do klze.

Prosolime i uvnitf.

PoloZzime do pekace a do kachny vloZime celd jablka i se slupkou.

Kachnu uzavieme paratky.

Nasekame cerstvy tymian nebo majoranku, kachnu posypeme a podlijeme trochou vody, aby se
nepfripekla.

Peceme na 180 stupnli do zméknuti (cca 2 - 2,5 hodiny) za ob¢asného polévani vypecenou Stavou,
Na posledni ¢tvrt hodinu teplotu zvySujeme na 200 a dopékame uz bez pfikryti, aby nam kachna hezky
z€ervenala.

Jablka z kachny vyndame a nemusime je dal pouzit i kdyz nékomu chutnaji k masu.

Kachnu poddavame nejlépe s bramborovym knedlikem a se zelim.
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KACHNA PODLE PRABABICKY

Ingredience:
2 stehna a 2 kachni prsicka,

2 al/2 dl svétlého piva,
100 g cibule,

1-2 strouzky ¢esneku,
jablko,

kien,

kmin,

sal

Postup:

Radné ocisténa kachni stehna a prsicka protkneme klinky cibule, potfeme éesnekem se soli, okofenime
kminem a kratce zapeceme.

Poté podlévame a pirelévame pivem a zvolna peceme dozlatova.

Jednotlivé porce doplnime strouhanym kifenem s jablkem.

Pfiloha:
bramborové knedliky a cervené zeli.



Ingredience:

1 kachna

700 ml svétlého piva
sal

tymian

Na ndadivku:

100 g kachnich jater
20 g Sunky

50 g masla

2 rohliky

1 vejce

50 ml svétlého piva
2 cibule

sal

pepf

petrzelka

Postup:

Kachnu omyjeme, zvenku i zevnitf okorenime tymianem, uvnitr osolime a naplnime nadivkou.

Nadivka:

Na masle zpénime najemno posekanou cibuli.
Na ni orestujeme na kosticky nakrajena jatra, podlijeme pivem a kratce podusime.
Rohliky nakrajené na kosticky navlh¢ime pivem, pfidame vejce, jemné pokrajenou Sunku a petrzelku.

Osolime a opepfime.

Na zavér do smési zamichame vychladla podusena jatra.

Kachnu s nadivkou zasijeme, posolime a vloZzime na pekac.
Pec¢eme zvolna v troubé dokfupava za ¢astého polévani vypeéenou $tavou a pivem.

Na Slovensku tuto kachnu podavaji se Sirokymi nudlemi, ale chutnat bude rovnéz s bramborovym
knedlikem a cervenym zelim.

o
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KACHNA NA PIVU S NADIVKOU
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KACHNA NA CERNEM PIVU .

Ingredience:
1 kachna

1 hliza zazvoru

Spetka soli

Spetka kminu

hrst rozinek

200 ml ¢erného piva

1 knedlik houskovy

dle chuti fepa cervena nakladana

Postup:

Kachnu umyjeme, osusime a naporcujeme.

Cerstvy zazvor omyjeme, oloupeme, najemno nastrouhdme a smichame se soli a kminem.
Touto smési kachnu potieme, posypeme rozinkami a zalijeme ¢ernym pivem.

Peceme v troubé vyhraté na 180 °C a nezapomeneme obcas podlévat.

Peceme asi 1,5 hodiny, dokud neni maso tplné mékké.

Kachnicku podavame s houskovym knedlikem a salatem z Cervené repy.



A EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEBm
3™
KACHNA NA POMERANCICH S MEDEM -

Na 6 porci potrebujete:
1 kachnu (cca 2,5 kg)

sul, kmin

2 pomerance

2 jablka,
1 cibuli
3 lZzice medu

Postup:
Kachnu ocistéte od pripadnych zbytkd pefi, oplachnéte a ze viech stran — véetné vnitiku, osolte

a radné okminujte.

Ocisténa jablka a cibuli nakrajejte na osminky a vloZte je dovnitf kachny. Nebojte se jich tam napéchovat
co nejvic, kachna pak bude krasné stavnata.
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Kachnu vloZte do pekace a podlijte asi 2 dl vody nebo dribeziho vyvaru.

Vymackejte stavu ze dvou pomeranéi a kachnu ji polijte, nezapomente ji trochu nalit

i dovnitr.

Priklopeny pekac pak vloite podle velikosti na asi 1,5-2 hodiny do trouby vyhiaté na 180 stupriti Celsia
(horkovzdusnou nedoporucujeme, lepsi je pomalejsi peceni).

Béhem peceni ji nezapomernte podlévat!

Pokud jste u kachny méli ptibalené i droby, vlozZte je do pekace a pecte je spolu s ni.

Stejné tak mlzZete odfiznout nemasitou ¢ast kridel, ktera diky peceni ve vypeku nebude tak vysusena.

Ve chvili, kdy je kachna mékka, propichejte ktzi vidlickou, aby mohl vytéct prebytecny tuk.
Po téchto necelych 2 hodinach peceni kachnu vyndejte z pekace a do vypeku pfimichejte med.

Kachnu zase vloZte zpét, celou ji medovym vypekem potiete a vloZte na dalSich asi 40 minut do trouby a
pecte, dokud nezezlatne.

V této fazi je potreba potirat ji vypekem opravdu Casto, aby kurcicka chytila co nejvic
medovo—-pomerancové chuti.

Pomerancovou kiru z vymackanych pomeranct ocistéte od spodni bilé ¢asti a nakrajejte ji na nudlicky.
Budou se hodit jako ozdoba.

Hotovou kachnu naporcujte, ozdobte kouskem peceného jablka a cibule a kouskem pomerancové kury.
Podavejte s chlupatymi knedliky a zelim.
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Chlupaté knedliky
Na 6 porci potiebujete:
4 rohliky
4 vétsi brambory
4 vejce
sal
podle chuti velkou hrst petrzelky
asi 150 g hrubé mouky
2 lzice sadla

Postup:
Rohliky nakrajejte na malé kosticky, oloupané brambory nastrouhejte najemno
a petrzelku nasekejte.

N\

V misce smichejte rohliky, brambory, vajicka, sul, petrZelku a podle potfeby pfidejte asi 150 g hrubé
mouky.
Z ingredienci rukama vypracujte polotuhé tésto, které musi drzet pohromadé!
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Pomodci lZice tvorte noky, které vhazujte do vrouci osolené vody, vafi se asi 4 minuty. (Stejné tak mulzZete
z tésta vytvarovat kulaté knedliky, které se vafi podle velikosti asi 8—=12 minut.)

Noky vhazujte do misy a po kazdé davce uvarenych knedlikl pridejte kousek sadla a knedliky
promichejte, aby se neslepily.

Slepeni, resp. také jejich zmodrani, predejdete také smichanim s kyselym zelim.




3
]

Zeli

Na 6 porci zeli bilého potrebujete:

= 1 stfedné velkou hlavku zeli (asi 1 kg)

= 150 g Speku

= 2 cibule

= 500 ml driibeZiho nebo hovéziho vyvaru
= stl, kmin

= podle chuti cukr a ocet

Postup:

Spek nakrajejte na kosticky a dejte jej vypéct na panev.

Cibuli nakrajejte a pridejte ji ke Speku. VSe opékejte tak dlouho, aZ cibule zezlatne.

Mezitim nakrajejte zeli na nudlicky.

Kdyz je cibule hotova, pfimichejte k ni zeli, podlijte asi 1/3 vyvaru, pfiklopte poklici a chvili duste.
Pak zeli osolte, okminujte, zalijte zbytkem vyvaru a duste, dokud nebude skoro mékké, trva to asi
20 minut.

Polomékké zeli dochutte cukrem (asi 4 lZice) a octem. MnoiZstvi zaleZi opravdu jen na tom, co kdo ma
rad, takZe oboje pridavejte po trochach, vidy promichejte, ochutnejte a pfipadné pridejte jesté trochu.
Dochucené zeli nechte jesté chvili podusit, az bude tplné mékké, a je hotovo!
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PECENA KACHNA

S
i

2. Omytou a ocisténou kachnu okminujeme na
povrchu

¥ : S = — .
5. vloZime do pekacku a podlijeme trochou vody. 6. VloZime do vyhtaté trouby trouby a peceme
Kachnu klademe do pekacku prsi¢ky navrch a dozlatova.

nemusime ji obracet pfi peceni.


http://www.czechspecials.cz/repository/8452a95c40e2b232acd9b8a8712935d71f669
http://www.czechspecials.cz/repository/eb30fa42eeb3bf429cb7e3a3d7061b3b1f66c
http://www.czechspecials.cz/repository/8c4f839b287d8a4d311eeaad4f8ceb971f66f
http://www.czechspecials.cz/repository/1f5069142727648138a54524b5beeb581f672
http://www.czechspecials.cz/repository/6f8caa0e6413027cb7a12f945151cb8d1f675
http://www.czechspecials.cz/repository/843a4d7fb5b1641b0bb8e3c2b2e752311f678
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7. Béhem peceni kachnu prelévame vypekem a

nékteré tuéné ¢asti mizeme propichnout vidlickou,
aby se uvolnil tuk.

[ ol
10. Pecenou kachnu miZeme také jesté horkou
vykostit , stravnikiim se usnadni konzumace.

11. Ostrym noZem kachnu prefizneme podél patefe, 12. patef vyfizneme,


http://www.czechspecials.cz/repository/edb947f2bbceb132245fdde9c59d3f591f67b
http://www.czechspecials.cz/repository/5cde6dedeb8892e3794f22db57ada0731f67e
http://www.czechspecials.cz/repository/c8da655dbb57d68ec776f214a7908b6d1f681
http://www.czechspecials.cz/repository/988dce1898dfda74527351927d9575b21f684
http://www.czechspecials.cz/repository/9b523b0c92185f39a0da77a82c51b46a1f687
http://www.czechspecials.cz/repository/2cc73b24083105c3d488cc61b606d4f01f68a
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14. Nyni vyloupneme kustky hrudniho kose

T i

15. a mame dvé poloviny kachny jen se stehenni kosti 16. Vykosténou kachnu pak podlévame vypekemg
a kosti u kiidla. Na patefi zGstane biskup, ktery je pro
mnohé neocenitelnou lahtidkou.


http://www.czechspecials.cz/repository/ea06ed6e977637a81ea9d22b3090e28a1f68d
http://www.czechspecials.cz/repository/f4d0e2e7fc057a58f7ca4a391f01940a1f690
http://www.czechspecials.cz/repository/94130ea17023c4837f0dcdda95034b651f693
http://www.czechspecials.cz/repository/922073b18844540f8fe447c3e93a25b71f696
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HUSI $KVARKY -

Ingredience:
maso z prsou z pul husy (nebo z celé)

Postup:

Stahneme maso z prsou i s kiizi. Nakrajime na kusy (velké jako dlané), mirné podlité dame vafrit

na panev nebo do kastrolu (podle mnoistvi), az kiize mirné zrGZovi. Nesolime!

Poté scedime, naklademe na Zeleznou panev Skvarky, skropime je studenou vodou a dame do vyhraté
trouby upéci do kifupava.

Teprve hotové posolime, Skvarky nikdy nelisujeme!

Vyborné jsou za studena s chlebem.

HUSI SKVARKY II.

Ingredience:
kiiZe ze sadelnaté husy,

sul

Postup:

StaZenou kiZi nakrajime na ¢tverce (5x5 cm), v pekacku je podlijeme vodou a pod poklici dusime, aZ jsou
mékké.

Narovname je na plech, posolime a v troubé upeceme dozlatova.

Sadlo pouzijeme na polévku nebo na brambory.
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HUSI JATRA S MANDLEMI -

Ingredience:

1 velka husi jatra,

hrst loupanych mandli,

sul,

2 hiebicky,

salek vyskvareného husiho sadla

Postup:
Husi jatra dukladné omyjeme a zbavime blan.
Na 1 hodinu je ponofime do miléka.

vvs

Spafime mandle, oloupeme a poté pulime tak, aby vznikly uzsi hranolky.

Sadlo nakrajime na kostky, vloZime do vétsiho rendliku a Skvafime, dokud nezhnédnou.

Poté skvarky vybereme a ddle pouZivame jen cisté husi sadlo.

Husi jatra mirné osolime, Spikujeme mandlemi a vloZime do hrnce tak, aby pokryly celé dno, zalijeme
sadlem.

Dusime 30 - 45 minut, nemusime michat. Husi jatra lze podavat tepld i studena.

» b » TIPY NA ZAVER b b >

= Husu nasolte a okminujte predem a nechte ulezet na 24 hodin, maso bude krehci
= Husu lze predpéct den predem, peceni pak nebude v den podavani trvat tak dlouho

= PFi peceni podlévejte horkou vodou a shirejte tuk, ktery se hromadi na povrchu vypeku,
pozdéji se mlZe hodit,

= Pfi peceni propichujte kuzi vidlickou, obzvlasté mezi stehny a mezi télem a kfidly,
nepropichujte véak az do masa, musi vytékat tuk, ne $tava z masa.

= Porcovanou husu Ize na noc namocit i do mléka, dosahneme tak kifupavéjsi ktrcicky

= P¥i pfipravé jater dbame na to, abychom jatra osolili az v zavéru, v opacném pripadé
mohou ztvrdnout

* Pokud husu nadivame, nedavame velké mnoizstvi naplné, kize se pfi peceni stahne.



