Husi parfait, cibulovy kompot, Zelé z vinného mostu
Jaké ingredience nakoupit?

Na parfait:
- Husijatra
- Sal
- Fortifikované ¢ervené vino
- Brandy
- Maslo
- Cibulovy rozvar
- Reficha

Na cibuli:
- Bila cibule
- Maslo
- Ocet

Na zelé:
Vinny most

- Zelatina

Recept (mnozstvi odpovida cca 10 porcim):

Surovina Mnozstvi
Brioska 10 ks
Husi jatra 1000g
Fortifikované vino cervené 200 g
Brandy 200 g
Maslo 600 g
Cibule bila 1500¢g
Ocet Cerveny vinny 30¢g
Vinny most 500 g
Zelatina 3 platky
Reficha 60g
Postup:

1. Husi parfait

Husi jatra ocistime, osolime a opeCeme na panvi dozlatova — jen tak, aby zGstala uvnitf rdZova. Panev
nasledné deglazujeme fortifikovanym vinem a kapkou brandy, ¢imz ziskdme aromaticky zaklad.

Jatra pfendame do mixéru, pfiddme vinny rozvar a maslo. VSe rozmixujeme do hladké pastiky, kterou
nechame vychladit a ztuhnout.

TIP SEFKUCHARE: Jaky je spravny postup deglazovani?

Deglazovat znamena vlit tekutinu do horké panve po opékdni masa nebo zeleniny, aby se rozpustily
pripecené $tavy na dné. Ty pak vytvori zaklad pro omacku. Typicky se k deglazovani pouziva: vino
(Cervené / bilé), vyvar, voda, nékdy i ocet nebo likér.

Postup: po opeceni vyjmeme maso z panve, pfilijeme trochu tekutiny a nechame ji jemné

bublat, Spachtli setfeme pfipeené zkaramelizované zbytky — pravé ty dodaji omacce vyraznou chut.

2. Karamelizovana cibule



Bilou cibuli pomalu restujeme na masle. Kazdych 5 minut odrestujeme karamelizovanou ¢dst ze dna
hrnce, aby se neptipalovala a zaroven ziskala bohatou chut.

Jakmile cibule dosahne zlatavé barvy, lehce ji deglazujeme octem, ktery doda jemnou kyselinu a
zvyrazni sladkost karamelizace.

3. Zelé z vinného moétu
Vinny most kratce zavafime, pfiddme pfedem namocenou Zelatinu a nechame ztuhnout. Po
vychlazeni vznikne jemné, aromatické Zelé, které krasné doplni pastiku.

Servirovani:
Na rozkrojenou brioSku naneseme parfait z husich jater a doplnime kouskem Zelé z vinného mostu.
Servirujeme s cibulovym kompotem idedlné jako prfedkrm pro slavnostni pfileZitosti.

Tip sommelierky k tomuto jidlu:

K nasladlosti karamelizované cibule a jemné, maslové struktufe parfait z husich jater se skvéle hodi
Muskat moravsky. Toto vino, ¢asto s vy$sim zbytkovym cukrem, pfindsi do parovani lehkost, kulatost
a decentni kvétinové aroma.



