Salat s presovanym husim stehnem

Jaké ingredience nakoupit?

Na maso:
- Husi stehno
- Sal

Na salat:

- Celer (Uprava julienne — tenké nudlicky)
- Verjus ($tava z nezralych hrozna)

- Jablka granny smith (Uprava julienne)

- Hrozny (prekrojené)

- Majonéza

- Hrubozrnna hof¢ice

- Polnicek

Recept (mnoiZstvi odpovida cca 10 porcim):

Surovina Mnoizstvi
Celer 1000¢g
Hrozny 500 g
Jablka granny smith 500 g
Majonéza 500 g
Hrubozrnnd hof¢ice 50¢g
Verjus 100 g
sal 10g
Husi stehno 4ks
Polnic¢ek 250 g
Postup:

1. Pfiprava husiho stehna

Husi stehno dikladné nasolime a zavakuujeme. Mdme dvé moznosti tepelné Upravy:
- Trouba: Peceme pfi 90 °C po dobu 6 hodin.

- Sous vide: Vafime zavakuované pfi 80 °C po dobu 6 hodin.

Vysledkem bude dokonale mékké a Stavnaté maso s intenzivni chuti.

2. Celerovy salat

Celer nakrajime na julienne, tedy na tenké, dlouhé prouzky, podobné sirce, s tloustkou zhruba 2 mm
a délkou 4-5 cm. Pak jej promichame s Verjus, kyselou $tavou z nezralych hrozn(, ktera se pouziva
jako dochucovadlo. Lehce prosolime a nechdme 30 minut odleZet. Poté celer nechame okapat, aby se
zbavil pfebytecné tekutiny. Pfiddme julienne jablka a ptekrojené hrozny. Vse jemné promichame.

3. Hof¢i¢na majonéza
Majonézu smichame s hrubozrnnou hof¢ici a spojime ji s celerovym zdkladem.

Servirovani:

Na talif naaranzujeme svéZi celerovy salat s jablky, hrozny a hof¢icnou majonézou do tvaru kruhu.
Nahoru poklddame kousky husiho stehna, a nakonec ozdobime cerstvym polni¢kem, ktery doda
saldtu svézZest a barvu.



Tip sommelierky k tomuto jidlu:

Doporucujeme podavat s lehkym bilym vinem typu Mdller Thurgau pro vyvazeni aromatického celeru
a $tavnatosti hrozn(. Jemna kyselina vina se pfijemné propoji s tuénéjsim husim stehnem. Dalsi
variantou pro snoubeni pokrmu s vinem je lehky a ovocny Modry Portugal, ktery svou delikatni chuti
podpofi vyraznost masa, a pfitom zvladne diky nizkym tfislovinam i lehkou zeleninovou pfilohu.



