Husi tlacenka, salat z nakladané cibule, zalivka z Verjus
Jaké ingredience nakoupit?

Na tlacenku:
- Husi skelety, prsa, stehna, zaludky
- Divoké koreni (napt. nové koreni, bobkovy list, pepr)
- Kofrenova zelenina (mrkev, petrzel, celer)
- Majoranka
- Cesnek
- Sdl, pepr
- Strivka na tlacdenku

Na cibulovy salat:
- Cervena cibule
- Cukr
- Ocet
- Mix listovych salat(
- Repkovy olej
- Verjus (kysela $tava z nezralych hrozn() na preliti

Recept (mnozstvi odpovida cca 10 porcim):

Surovina Mnozstvi
Husi skelet 1000g
Husi prsa a stehna 2000¢g
Husi Zaludky 2000¢g
Bobkovy list 2g

Nové koreni 2g
Cesnek 50¢g
Majoranka 10g
Kofenova zelenina 1000 g - mix
Cervena cibule 300 g
Ocet vinny bily 500 g
Cukr 500 g
Salat mix 250¢g
Verjus 200 g
Olej fepkovy 150 g
Postup:

1. Vareni zakladu na tlacenku

Do velkého hrnce vloZzime husi skelety, maso i droby. Pfidame divoké koreni a kofenovou zeleninu.
Vatime pomalu, dokud neni maso mékké a vyvar silny. Po uvareni vSe scedime. Vyvar svafime na
intenzivnéjsi chut a dochutime majorankou, ¢esnekem, soli a pepfem. Maso obereme od kosti a
vratime zpét do svafeného vyvaru —idealné v poméru 1:1, aby vyslednd tlacenka méla vyvazeny
pomér masa a Zelatiny. Smés plnime do stfivek a nechame zatuhnout v chladu.

2. Marinovana cibule
Z cukru a octa pfipravime rozvar. Jesté horky nalijeme na tenké platky ¢ervené cibule a nechame
marinovat, dokud cibule nezmékne a neziska jemné nakyslou chut.



3. Salat
Marinovanou cibuli smichdme s mixem listovych salat(. Pfiddme trochu fepkového oleje a vie jemné
promichame.

Servirovani:

Tlaéenku nakrajime na platky a prelijeme trochou kyselé $tavy z Verjus, ktery doda svézi kyselinu.
Podavdme s marinovanou cibuli a saldtem jako elegantni predkrm nebo soucdst slavnostniho
pohosténi.

Tip sommelierky k tomuto jidlu:

Tento vyvazeny recept s vyraznou, nakyslou zalivkou si pfimo fikd o doprovod v podobé svéziho vina.
A klaret z odridy Modry Portugal je v tomto pfipadé trefou do ¢erného. Jeho vyrazné ovocny
charakter, jemna kyselina, a hlavné ovocna a kulata chut harmonicky doplfiuji svézi tény pokrmu.



