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Technologicky postup Svatomartinské husy:

e Ocisténou husu oplachneme, mirné osolime na povrchu i uvnité, dale okminujeme
a vkladame do pekace, podlijeme trochou vody a pe¢eme do zlatova po obou stranach.

e Bchem peceni tuénéjsi ¢asti husy mirné napichavame, aby se saddlo dobie vypeklo, husu
popf. prelévame vypekem, aby se mén¢ tucnéjsi casti nevysusily.

e Upecenou husu z vypeku vyjmeme, sadlo slijeme a zbyly vypek zalijeme trochou vafici
vody, dale provatime a prfecedime. Ddle mlizeme do piipravené¢ S$tavy pridat Cast
vypeceného sadla.

e Pfi expedici jednotlivé porce podlévame Stavou.

Suroviny k pripravé pokrmu:

Husa (o¢iSténa) 1200¢g
Sil (dle chuti) 18 ¢
Kmin (dle chuti) 1,2¢g
Pitna voda dle potieby

a‘«amborové knedl,'ky

Technologicky postup pri pripravé bramborového knedliku: T el

e Uvatfime si brambory se slupkou a nechdme je, vychladnou po vychladnuti brambory,
oloupeme a nastrouhame.

e Pfipravené nastrouhané brambory smichdme s rozslehanym vejce, prosatou moukou,
krupici a trochou soli a zpracujeme tuzsi tésto.



Tésto si rozvazime na dily a vyvalime si knedlikové $isky, které vkladame do vrouci
vody a zvolna uvatime.
Po zavareni knedliky opatrné nadzvedneme, aby se neptichytily ke dnu

Knedliky vatime 20-25 minut, poté knedliky vyjmeme a vlozime do studené vody, aby

rychleji zchladly, a mizeme podavat.

Suroviny potiebné k pripravé prilohy:

Brambory (uvarené ve slupce, 1200¢g
oloupané, vychladlé)

Vejce 1 kus
Mouka hruba 150 g
Krupice 150 g
Siil (dle chuti) 12 ¢g
Voda pitna dle poti‘eby
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Technologicky postup pfi piipravé houskového knedliku: &=

Z trochy vlazného mléka, drozdi a mouky piipravime fidsi kvasek, ktery nechame
vykynout.

Mouku prosijeme (trochu si dame stranou na vyvaleni knedliki), ptidame sil, Zloutek
rozmichany s trochou mléka, vlazné mléko a kvéasek zpracujeme v tésto, do které¢ho
zamichame na kosti¢ky nakrajenou zemli.

Hotové tésto nechdme vykynout, rozkrajime na dily, rozvalime na polodlouhé §iSky o
délce asi 20 cm a vkladame je do varici osolené vody a vatime 20-25 minut.

Béhem varu knedliky obracime

Uvarené knedliky vyjmeme, propichneme vidlickou a krajime na platky.

Suroviny potirebné k pripravé prilohy:

Miéko 372 ml
Drozdi 12 g
Mouka hruba 510 ¢g
Sil (dle chuti) 12¢
Zloutek (1kus) 12g
Zemle 108 g




2eli kysang

gilé / Cerveng

Technologicky postup pri pripravé kysaného zeli (bilé/¢ervené)

e Zeli zalijeme davkou varici vody, pfiddme kmin a za ob¢asného promichani dusime do
polomékka.

e Jemn¢ nakrijenou cibuli osmahneme na tuku dorGizova, zapradSime prosidtou moukou
apo mirném osmahnuti ji zamichdme do zeli, které za obcasného promichani
dodusime témét domekka.

e Ke konci duseni zeli ptisladime a dle potieby ptisolime

Suroviny potiebné k pripravé prilohy:

Zeli kysané (bilé/Cervené) 810 g
Voda pitna 180 g
Kmin (dle chuti) 1.8¢g
Cibule 9 ¢
Tuk 45¢
Mouka hladka 18 ¢
Cukr 9 ¢
Sil (dle chuti) 9¢g




