Husa pecena s lokSemi

Ingredience
* 1 husa * mouka hladka
2 jablka * méslo
* Horka voda na podlévani « SQl, kmin

* 5 -6 vétsich brambor

Postup

Z husy vyndame séadlo a drlbky, ufizneme krk a zarizneme kridla. Pak ji omyjeme, osusime,
potrfeme soli a pokminujeme. Nechdme odlezet v chladu do druhého dne. Troubu predehrejeme
na 200 st.C, husu vlozime do pekace prsic¢ky doll. Nechdme asi 15 minut ve vyhraté troubé
zatadhnout, poté podlijeme horkou vodou a oblozime jablky zbavenymi jadrincd a nakrajenymi
na Ctvrtky. Priklopime druhou polovinou pekace, pokud nestaci, pomUzeme si alobalem.
Teplotu trouby stdhneme na 160 st.C. Celkové trvé peceni 2 - 3 hodiny. Béhem peceni
propichujeme vidlickou klzi mezi stehny a trupem a mezi kridly a trupem, nikoliv vSak az do
masa. Husa za¢ne béhem peceni poustét sadlo. Jakmile je vySkvarené a ¢iré, zacneme je z
pekace odebirat sbérackou do vétSiho porceldnového hrnku. Poté, co je vétSina sadla odebrdna,
husu znovu podlijeme horkou vodou. Priibézné prelévadme odebranym sadlem. B&éhem peceni
uvarime do mékka brambory. Pak je rozmackame na kasi a nechame vychladnout. Kdyz hrbet
husy zezlatne, oto¢ime ji v pekaci a pribézné dal odebirdme sadlo. Poslednich 20 minut
peceme husu odkrytou. Mékkou husu vynddme z pekdce a prekryjeme alobalem. Z pekace
sebereme zbylé sadlo a pfilijeme horkou vodu, aby bylo dost stavy k pecince. Nechdme povarit.
Z rozmackanych brambor, Spetky soli a hladké mouky vypracujeme tésto. Z néj pak vyvalime
placky silné asi pll centimetru. Pe¢eme na plotynce z obou stran, pak potfeme méaslem. Husu
naporcujeme, vlozime zpét do pekace a nechdme chvilku odpocinout v oteviené troubé.
Nakonec ji servirujeme s loksemi, lehce prelitou stavou.
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