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Husacie prsia s ¢cervenou kapustou a lokSami

Na husacie prsia s lok$ami a ¢ervenou kapustou budete potrebovat’ (porcia pre 2 osoby):
Miso a cervend kapusta

2 ks husacich pfs, 1 mensiu hldvku Cervenej kapusty,
1 éerveni cibul'y, 1 dcl suchého éerveného vina (frankovka modra),
1 lyzicu masla, 1 lyZicu cukru, §t’avu z 1 citréna,

1 lyzicku rasce, sol’ a Cerstvo mleté Cierne korenie,

a na lokse:

600 g zemiakov uvarenych v Supe (idedlne defi predom), 200 g hladkej muky, pol lyZicky soli
Postup:

Na masle si do sklovita usmazime nadrobno nakrajant cibul'u, pridime rascu, cukor a nadrobno nakrajand cervent
kapustu a par minit karamelizujeme. Osolime a okorenime, pridime citrénovu $t’avu, podlejeme vinom a dusime asi
40 mindt. Samozrejme, obcas je potrebné pri duseni kapustu kontrolovat’ a podlievat’ trochou vody, aby sa nepripdlila.

Vo findle este kapustu dochutime podl'a svojich preferencii, pridime cukor alebo citrénovi §t’avu.

Lokse st skuto¢ne vel'mi jednoduché. Ocistené zemiaky si najemno nastrihame, pridime muku a sol’ a vypracujeme
cesto a rozdelime ho na osem c¢asti. Z jednotlivych casti potom vyval’kdme placky o vel'kosti klasickej palacinky. Lokse
potom opekame z kazdej strany na suchej hrubostennej panvici na miernom ohni. Hotové lokse potierame husacou
alebo kacacou mast'ou a ukadidme ich na seba.

Husacie prsia dobre osolime a okorenime. Opekadme ich na miernom ohni na panvici zo strany koze. Miso je dobré
klast’ este na studend panvicu, koza sa lepsie vypecie. Husaciu mast’ priebezne odoberame. Mézete si ju odlozit’ a
pouzit’ neskor, napriklad natriet’ na chlieb. Ked’ je koza upecend do chrumkava prsia prelozime do peka¢a misom dole

a dopekame v rare pri teplote 160 stupniov asi 8 mindt. Samozrejme, zdlezi od vel’kosti samotnych pfs.
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