Tradic¢ni svatomartinska husa nadivana jablky podle
Valtické rychty

Postup:

Troubu predehrejte na 200 stupnii, horkovzdusnou na 180 stupni.
Ocisténou, vykuchanou a omytou husu osolime a pokminujeme.

Do bricha husy vlozime nékolik mladych jablek, kterym jsme vykrojili
jadrince a spojime jehlicemi.

Pripravenou husu polozime do pekace prsy doli. Obc¢as podlévame horkou

propichujeme na bocich vidli¢kou, aby se uvolnilo podkozni sadlo.
Husu pravidelné podlévame vodou a trochou vySkvareného sadla.

Chceme - li predejit prepalovani sadla, postupné je odebirame do zvlastni
nadoby. Sadlo odebirame teprve az je ¢iré a vyskvarené, do této doby husu
znovu nepodlévame.

Pro lepsi a Stavnatéjsi chut oblozime husu jesté jablky. Pec¢eme s jablky velmi
zvolna, abychom zabranili karamelizaci, pfipadné ovoce pridame az na
poslednich 20 minut peceni.

Jakmile husa na hibet€ zezlatne, oto¢ime ji a pokracujeme v peceni asi 1,5
hodiny. Mékkou husu pak vyndame z trouby a prekryjeme alobalem.

Z pekace vybereme zbytek stavy se sadlem a chvili je povaiime s horkou
vodou, pripadné jesté zahustime moukou, abychom méli dostatek stavy.
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