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Martinska husa 2022
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korespondetni sou¥z o originalni recepturu na martinskou husu. Segldl7 tradinich i
netradénich receptur, ze kterych byly odbornou porotouraply #i. Vybrané receptury se
piipravovaly vectvrtek 3. 11. 2022 v Gastrocentru Hotelové Skolyg pohledem samotnych
autofi receptur a ve spolupraci s Zaky a Zamanci Hotelové Skoly. Odborna porota ve
sloZzeni: pedseda Asociace kudiia a cukrdi, pobaky Severni Morava a Slezsko,
zastupkys feditele pro praktické vyiovani a Skolské sluzby Hotelové Skoly a zéstupce
meésta FrenStat p. R. —da po degustaci jednotlivych porci nelehké rozh@ovVigzove si
pirevezmou ocefmi na podiu nawsti ve Frenstétp. R. v ramci Martinskych téhdne 12. 11.
2022.

Do korespondamiho kola soutze Martinskd husa 2022 zaslali recepturu Zaci
gastronomickych Skol, vejnost ze Sirokého okoli a @zanych ngst. Autdi téi vybranych
originalnich receptur néstali jen u psani, ale pokrm k hodnoceni odbormétpwyrobili a
naservirovali.

V sougznim klani se na 1. métumistil pokrm pihlaSené originalni receptury Martinska
husa peéena na hruskachcéervenym zelim na pomeré&avém dzusu, s duSenym kysanym
zelim, posvicenskym knedlikem a karlovarskym krikedi se slaninou. Recepturtlpasili

do soutze Zaci Hotelové Skoly Diana Fikoczkova & Jiteffek.

Na 2. mist v soutzi se umistil pokrm s nazvem Husa @ia hruSkami a kaStanové krokety
scervenym visiovym zelim. Autorem receptury je Ale$ Studynkéitel odborného vycviku
ze Stedni Skoly Bohumin.

Vybrana receptura Bena husa s mandlovou nadivkou na tymiamuyené zeli na karamelu
s jablky a portskym vinem, bilé zeli se Spekem, fikmranym ¢esnekem a vypgy,
karlovarsky knedlik a lokSe se umistila na 3. &gifecepturu phlasili do sowze Zaci
Hotelové Skoly Jakub Solansky a Adamdaurek.

Vitézim soutze ntli piilezitost poblahofat vyznamni hosté: starostassta Frenstat p. R.
Ing. Rejman &editel Krajského tadu Moravskoslezského kraje Ing. Kotyza.
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