Husacina )

Potrebujeme: 1 hus, sol, majoran, rascu, horticu vodu.

Postup: vykfmenu hus lahko osklbeme tak, Ze ju hladidlom vyhladime cez mokrd handru. Potom nechame
vychladnut a vypitveme. Piect sa ma az po odlezani v chlade; ¢as odleZania zavisi od ro¢ného obdobia, v lete
aspofi 3 dni, v zime aj vy3e tyzdfia. Cim je hus lep3ie odleZana, tym je jej maso krehkejsie, chutnejsie a lah3ie
stravitelné. Pred pecenim ju dobre umyjeme, zvonku aj zvnutra osolime, dnu vloZime trochu majoranu, povrchu
posypeme trochou rasce, dame na hlboky pekac, asi do Stvrtiny podlejeme horlcou vodou, prikryjeme
vrchnakom pekaca a na sporaku alebo v rure dusime. Ked je kozka uz napnutd, pozorne ju vidlickou husto
popichame, ale len zvrchu, pricom davame pozor, aby sme nepichali az do masa. Popichanim sa mast vytopi
a maso nie je také mastné. Velmi vela zaleZi na podlievani husi po€as pecenia. Kazdych 10-15 minat polejeme
cell hus vlastnou Stavou a neskér podla potreby podlievame horidcou vodou. Mast zvrchu zberdme do hrnceka
a potom ju vyprazime, aby sa odparila voda. Ked je maso makké, vrchnak odkryjeme, hus polejeme mastou
a v dobre horucej, trochu pootvorenej rire pripeCieme do ruZzova a chrumkava.
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