Rokozensha
husa



VéZeni zakaznici,

Jjak jisté vite, husa se na Eeském stole objevuje jiz dlouhd léta.
Byla a je neodmyslitelnou souldsti tradiénich posviceni a stala
se i tradidnim pokrmem na svitek sv. Martina & Stdpdna.
Husa md velmi chutné maso, které je bohaté na draslik,
fosfor a Zelezo. Je zdravé stejné jako jiné dribeZ maso.
Vysoce cenéno je i husi sddlo pro svij vysokj obsah
nenasycengch mastngch kyselin, které maji p¥iznivyg déinek
p¥i prevenci tady civilizaénich chorob. Husi sddlo je zdravéjst
alternativou sddla vepiového a je cenéné nejenom pro své

nutriéni hodnoty, ale zejména pro svoji delikdtni chut a vini.

Ptipravili jsme pro Vis kuchaku plnou léty ovéFengch
receptic od nasSich babitek. Doufime, Ze zde najdete
zajimavou inspiraci, diky které si jesté lépe vychutndte nasi

husu.

Rokozensha
husa

Rohozenskd husa Vim pieje dobrou chut !

www.rohozenskahusa.cz



Ingredience:
husa (cca 3,5 kg), hldvka zeli, 3 jablka, 5009 brambor, 1 cibule
30 ml octa, 2 [Zicky soli, 1 (Zicka kminu

Postup:

OCisténou husu osolime a nechdme odleZet, poté okminujeme a

vioZime do pekéiku. Pokud je husa vEtsi, lze ji predem
napovrcovat. Podlijeme vodou a zvolna peleme pi#i 180°C. Béhem
peleni propichneme vidlickou, aby se vypeklo sddlo. Pielévime
vipekem a podle potieby podlévame vodou.

Zeli odistime, nakrdjime na nudlicky. K témé# mékkému masu
ptidame do pekdcku na koletka krdjenou cibuli, nakrdjené
hldvkové zeli, zast¥ikneme octem a okminujeme. Asi po 10min.
peleni ptiddme nahrubo nastrouhand jablka a také na kostky
krdjené brambory. Pefeme spoleéné s husou do mékka jesté asi
15-20minut.

www.rohozenskahusa.cz



Ingredience:
husa (cca 3,5 kg), sil, kmin, 2 jablka, Svestky, hrusky

Postup:

Predem nasolenou a okminovanou husu pefeme v troubé pti
180°C, béhem peleni podlévime. Kdyz je maso polomékké,
husu obloZime jablky bez jad¥inca, pdr kouski vloZime i do
bFisni dutiny. KdyZ je husa na hitbeté zlatd, otolime ji. Peleme
asi 1 a2 1,5 hodiny. Na poslednich 20 minut piddme hrusky a
Svestky. Husu naporcujeme a polévime vipekem z masa a
ovoce. Poddvime s chlebem, piipadné se zelim a bramborovim
knedlikem.
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Ingredience:
6009 husich jater, 1 cibule, 80 g husiho sddla, 1 [Zice hladk
mouky, pept, kmin, sil

Postup:

Odblanénd husi jétra opldchneme a pokrdjime na silngjsi platky.
Drobné pokréjenou cibuli osmahneme dozlatova na husim sddle,
p¥iddme platky jater poprésené moukou, opeleme je po obou
strandch, posypeme kminem a peptem a vyjmeme. Stdvu
zalijeme trochou vody, rozmichdame a kritce povaiime. Ptiddme
zpét jatra, prohiejeme je, osolime a poddvdme. Vhodnd p¥iloha

jsou varené brambory nebo dusend rgze.
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Ingredience:
5009 husich jater, 500g vepFovigch nebo telecich jater, 1l
husiho sédla, 8natvrdo uvarendch vajec, 4cibule, [Zice hoidice,

mlety pept a sal

Postup:

Na séddle podusime drobné nakrdjenou cibuli, ptiddme
pokréjend husi a vepiovd jatra a dusime do mékka v husim
sddle. Ve rozmixujeme s vavengmi vejci, ho¥ici, mletgm
pepiem a soli dohladka. Pasitku [ze i uchovat - naplnime do
sklenic, uzaviteme je vitky a sterilujeme ve vodni ldzni nejméné

1 hodinu p#i 100°C.
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Ingredience:
husi prsitka (5009), sil, mlety pep¥, [Zicka ostré ho¥tice
1houska, 200ml smetany, 2004 telecich jater, 1 cibule, [Zice
mdsla, sekand petrzelka

Na omdcku: 200ml bilého vina, 200ml zakysané smetany

Postup:

Vykosténd prsitka potieme soli, pepiem, hotéici. Housku
nakrdjime na kosticky, namolime do smetany. Jdtra a cibuli
nakrdjime na kostitky a 3min opékdme na wmidsle, poté
promichdme s vymackanou houskou, petrzelkou, soli a pepiem.
Prsika plnime touto nddivkou a pieviZeme niti. Peleme na
180°C v troubé a podlévame bilgm vinem. Upelené zbavime
nité, vgpek povaitime s kysanou smetanou. Dochutime soli a
pepiem. Vhodnou piilohou je dusené &ervené zeli, poptipadé

bramborové krokety.
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Ingredience:
3 husi krky, 30 dkg vepiového nebo teleciho masa, 5 dkg
slaniny, kousek husich jater, kousek husiho srdce, 1 vejce, 10
dkg vatené rgZe, nastrouhand cibule, husi séddlo, zdzvor,

majordnka, sil, pep, éesnek

Postup:

Husi  krky stdhneme tak, abychom neporusili ki
Na nddivku semeleme wmaso, p¥idame ostatni ingredience,
okotenime. Krky z jedné strany seSijeme, plnime nddivkou,
zasijeme. Pefeme na rozpdleném husim sédle a cibulce. Peleme
asi 3/4 hodiny dozlatova. Upeéeny krk nakrdjime na platky,
rozloZime tali¥, Poddvdme s bramborou kasi, pielévime

vypekem.
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Ingredience:

maso z prsou z pil husy (nebo z celé)

Postup:

Stdhneme maso z prsou i s kiZi. Nakrdjime a kusy (velké jako
dlang), mirné podlité ddme vatit na pdnev nebo do kastrolu
(podle mnoZstvi) aZ kiZe wmirné zriZovi. Nesolime! Poté
zcedime, naklademe na Zeleznou pénev skvarky, skropime je
studenou vodou a dédme do vyh¥dté trouby upéci do kiupava.
Teprve hotové posolime, Skvarky nikdy nelisujeme! V teplém
stavu jime s vafengmi brambory, vgborné jsou i za studena, s

derngm chlebem.

www.rohozenskahusa.cz



Ingredience:
1 velkd husi jatra, hrst loupangch mandli, sil, 2 hiebitky,

Sélek vyskvaireného husiho sddla

Postup:

ove

Stdhneme maso z prsou i s kiZi. Nakrdjime a kusy (velké jako
dland), mirné podlité ddme vait na pénev nebo do kastrolu
(podle mnoZstvi) aZ kiZe wmirné zriZovi. Nesolime! Poté
zcedime, naklademe na Zeleznou pénev Skvarky, skropime je
studenou vodou a ddme do vyhiaté trouby upéci do kifupava.
Teprve hotové posolime, skvarky nikdy nelisujeme! V teplém
stavu jime s vaengmi brambory, vgborné jsou i za studena, s

Serngm chlebem.

www.rohozenskahusa.cz



husu nasolte a okminujte predem a nechte uleZet na 24

hodin, maso bude kirehéi,

husu [ze piredpéct den piedem, peleni pak nebude v den
podavani trvat tak dlouho,

p¥i peleni podlévejte horkou vodou a sbivejte tuk, ktery se
hromadi na povrchu vgpeku, pozdéji se miZe hodit,

p¥i peeni propichujte kiZi vidlickou, obzvIdsté mezi stehny
a mezi télem a kiidly, nepropichujte viak aZ do masa, musi
vytékat tuk, ne $téva z masa!

porcovanou husu [ze na noc namoéit i do mléka,
dosédhneme tak kirupavejsi kiréitky

pii piipravé jater dbdme na to, abychom jatra osolily az
v zdvéru, v opaéném piipadé mohou ztvrdnout

pokud husu nadivdme, neddvime velké mnoZstvi néplné,
kize se p¥i peleni stdhne

pokud pi peleni chceme zachovat tvar pefené husy,

fixujeme stehna a kiidla kuchaiskou niti

P¥ejeme Vam dobrou chut !
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Veskeré informace o moZnostech ndkupu housat a
mnoho dalsich zajimavich informaci naleznete na

nasem webu:

www.rohozenskahusa.cz

Telefon: +420 561 116 623
Mobil:  +420 602 773 370 (Ing. Josef T¥iska)
+420 606 408 472 (Ing. Jitka Cermakovd)

E mail: josef@triska.eu

Rohozensha
husa

@ Rohozenskd husa 2010


mailto:josef@triska.eu

