
Doba přípravy: 120 minut | počet porcí: 1

Waldemar Kordys,

šéfkuchar restaurace 

„Salve” doporučuje:

Roláda z husích prsou       
plněná červeným zelím a švestkami 

Složení: 

Nastrouhejte červené zelí, přidejte osmažené slaninu, cibuli, 
nastrouhaná jablka a koření a vařte na mírném ohni asi 40 minut. 
Mezitím si připravte slezské knedlíčky. Do uvařených brambor 
přidejte bramborovou mouku, vejce a sůl, následně prohněťte a 
vytvarujte knedlíčky (asi 25 g). Poté, co vyplavou na hladinu, je 
vařte 5 minut. 
Kysané zelí vařte asi 30 minut a sceďte. Ochuťte osmaženou cibulí 
a slaninou, solí a pepřem. Přidejte olej. 
Husí prsa rozklepněte a posypte solí a pepřem. Naplňte je 
připraveným červeným zelím a sušenými švestkami, zarolujte je a 
pečte v alobalu v konvektomatu (volba husa) asi 1,5 hodiny. 
Z výsledného vývaru připravte omáčku přidáním jíšky (máslo, 
mouka, vývar).
Roládu podávejte na kysaném zelí se slezskými knedlíky a husí 
omáčkou. 

Roláda:

Slezské knedlíčky: 

Kysané zelí: 

Husí omáčka: 

200 g nakrájené uzené slaniny
150 g husích prsních řízků
70 g červeného zelí
2 jablka odrůdy Wealthy
20 g (4 ks) sušených švestek
1 cibule
bobkový list
nové koření
sůl, pepř 

300 g brambor
150 g bramborové mouky
1 vejce, sůl 

100 g kysaného zelí z Bobrowy
20 g uzené slaniny
20 g cibule
10 ml hlubočského oleje

60 ml vývaru
20 g másla z Olesna
10 g mouky 

Příprava:


