Pecena hus na cervenom-vine -

Peéend hus na ¢ervenom vine

Suroviny:
1 hus cca 4 kg, sol, tymian, ¢ervené vino 250ml,

Postup:

Hus umyte, osuste, dokladne nasolte z vonku aj z vntitra nechame ju
nasolenu v chladnicke cca 12 hodin pre pecenim. Hus polozte na
pekac prsiami (hrudou) dole a podlejeme ju vinom kde pridame
Stipku tymianu. Pec¢ieme ju v zakrytom pekaci. Hus pecte v elektrickej
rure pri 160°C, v teplovzdusnej pri 150 °C a v plynovej na 3. stupni
jednu hodinu aj 10 mintt na kazdé kilo a priebezne polievajte
vypekom. (Pri 4 kg husi pec¢ieme 4,4 hodiny). KedZe sme hus polozili
prsiami dole, v polovici pecenia hus otocte prsiami hore , pokracujte v
polievani vypekom. 30 mintt pred dopecenim odokryjeme pekac, aby
husia koza dosiahla zlatistu farbu a bola chrumkava. Po upeceni
nechajte cca 15 min oddychnut, rozkrajajte a podavajte.




Dusena kapusta

Suroviny:
1 stredne vel'ka hlavka kapusty, 1 vacsia cibula, 5-6 PL krystalového cukru,
2-3 PL tuku, 200 ml bieleho vina, 1 CL rasce, ocot, bobkovy list, sol, voda.

Postup:

Ocistenu nastrahanu kapustu osol'te. Do hrnca dajte bravéovu mast a
rascu, ktord osmazte, pridajte krystalovy cukor, ktory nechate
skaramelizovat. Ocistenu cibulu nakrajate nadrobno, pridajte do
karamelu, premiesajte, hned pridajte tuk a opat dobre premiesajte. Vlozte
kapustu, bobkovy list, ocot, spolu duste 40 - 50 min, kym je kapusta
makka. Na zaver dochutte.

Lokse
Suroviny:
3 kg zemiakov, 2 vajcia, 150 g hladkej muky, 30 g soli

Postup:

V Supke uvarené zemiaky pretlacte cez sito, pridajte sol, 2 vajcia, hladka
muku, premiesajte. Vypracujte cesto, z ktorého urobite valcek, pokrajajte
ho na kusky a val¢ekom rozgulajte lokse na hriabku cca 2 mm a velkost
panvice v ktorej ich budete piect. Peciete na suchej panvici (napriklad na
palacinky), kazdu loks$u po upeceni utriete kuchynskou utierkou aby ste
zotreli muku, ¢o na nej zostala. Ukladajte ich na tanier a ¢ista platennt
utierku, kazdu potrite tukom z vrchnej strany, zospodu sa potrie sama od
predchadzajucej a serviruyjete.



