Pecené husi prso, bramborové soté s omackou z bilého zeli

Jaké ingredience nakoupit?

Na maso:
- Husi prso
- sal

Na bramborové soté:
- Brambory (nakrajené na brunoise)
- Husisadlo
- Kysané zeli
- Smetana
- Vermut
- sal

Recept (mnoiZstvi odpovida cca 10 porcim):

Surovina Mnoistvi
Husi prsa 3000g
Brambory Agria 2000g
Kysané zeli 1000g
Smetana 33% 500 g
Vermut 100 g
Maslo 250¢g
PazZitka 50¢g
Petrzel 50g
Husi sadlo 400 g
Olej 300¢g
Postup:

1. Brambory

Brambory nakrajime na drobné kosti¢ky (brunoise). 1/3 brambor usmazime do kfupava v husim sadle
— budou tvofit vyraznou texturu. Zbylé 2/3 brambor pomalu uvafime domékka. Vodu z vareni si
uchovame, bude zakladem pro velouté.

2. Kysané zeli

Opét 1/3 kysaného zeli usmazime v oleji do kfupava, zbylé 2/3 zeli vafime ve vodé z brambor
domeékka. Poté priddme smetanu a vermut a vSe vymixujeme do jemného, krémového velouté.
TIP SOMMELIERKY: Vermut

Tuzemsti vinafi nabizi lokalni vermuty, zkuste tfeba tyto s poetickymi jmény Karla nebo Sedmero
rosé.

3. Bramborové soté
Uvarené brambory smichdme s velouté z kysaného zeli a lehce provafime, zakrémujeme maslem.
Konzistence by méla byt krémova jako rizoto.

4. Husi prso
Husi prso nasolime a nechame pres noc oschnout v lednici bez félie — tim ziska krasné suchou kzi.


https://www.landcraft.cz/karla/
http://www.jstavek.cz/fortifikovana-vina/sedmero-rose/
http://www.jstavek.cz/fortifikovana-vina/sedmero-rose/

Druhy den ho opékdame na klzi od studené panve, aby se tuk postupné vypekl. Poté dopékame v
troubé pfi 160 °C asi 5 minut — vysledkem je stavnaté maso s rdZzovym stfedem.

Servirovani:
Na talif naneseme krémové bramborové soté, doplnime kfupavymi bramborami a smazenym
kysanym zelim a na vrch polozime $tavnaté husi prso.

Tip sommelierky k tomuto jidlu:

K intenzivni chuti pec¢eného masa se skvéle hodi lehci ¢ervenad vina, ktera ji dokazou podpofit, ale
zaroven nezahladit jeji charakter. Svatovavrinecké i Modry Portugal jsou presné takovou volbou —
osvédcena klasika, ktera nikdy nezklame.



