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Pecena husi stehynka s vinnymi hruSkami

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 husi stehna

sul

pept

375 ml ¢erveného vina
sacek kofeni na svarfovana vina
1 kousek skofice

4 seminka anyzu

Spetka muskatu

4 hrusky

125 ml driibeziho vyvaru

4 1zice rybizové marmelady
2 1zice Skrobu

Postup

Troubu vyhiejeme na 180 stupiiti. Husi stehna osolime a opeptime. Maso vyrovname do pekacku, podlijeme
vodou a peceme asi 90 minut.

Mezitim svatfime vino se v§im kotfenim. Oloupeme hrusky, roz¢tvrtime je a vykrojime jadiince. Vlozime je do
vina a 5 minut je vafime. V ndlevu je nechame lezet dobu, co se pece maso. Potom ovoce vyjmeme a koteni
scedime. Pecené maso vyjmeme z pekacku a odlozime stranou. Do $t'avy piilijeme vyvar a vino. Pfivedeme k
varu a pfimichdme rybizovou marmelddu. Oméacku zahustime Skrobem, prelijeme ji maso a poddvame s
hruskami.

Ptilohy:

bramborovy knedlik
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