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VITAJTEV SLOVENSKOM GROBE
Vsetky cesty vedu do Rima, ale Grobania vedia, Ze tie husie vedi do Slovenského Grobu. Za upecenou husou je kus poctivej prace, ktora, ked' ma
oporu v dlhorocnej tradicii, moZe priniest iba dobry vysledok. Podobne je to s kazdou ludskou ¢innostou.

STOROCNA TRADICIA HUSACINY

Slovensky Grob je najviac vychyreny povestnou husacinou, lok$ami a husacou pecienkou. Rozvoniavajica pecend hus rozplyvajica sa na jazyku
a vyse storo¢na tradicia laka vo velkom navstevnikov. Kazdy rok sem priemerne pride viac ako 150 000 navstevnikov.

HUSACINA U GALIKA

Na tito tradiciu, HUSACICH HODOV" nadviazala aj origindlna restaurécia s celoro¢nou prevadzkou ,Husacina u Galika’, Gastro Paula, s. r. 0., ktora
je znama v Sirokom okoli, ale aj daleko za hranicami krajiny.

WELCOME TO SLOVENSKY GROB
All roads lead to Rome, but Grobans know, that those geese ones lead to Slovensky Grob. Behind the scenes of roast geese there is a great deal of
honest work, which, supported by a long-standing tradition, can only bring about a good result. | tis similar in each human activity.

A HUNDRED YEARS TRADITIONS OF GOOSE MEAT

Slovensky Grob is the most famous by its renowned goose meat, fat-smeared pancakes and goose liver. Delicious smelling roast goose melting
in the mouth and more than one hundred years of tradition attracts visitors in great numbers. Each year more than 150 000 visitors on average
come here.

HUSACINA U GALIKA
In the name of this tradition “Goose feasts” you can find there the original year-round open restaurant “Husacina u Galika’, Gastro Paula, s.r.0., which
is well-known in Slovakia as well as beyond the borders of the country.

WILLKOMMEN IN SLOVENSKY GROB
All Wege fuhren nach Rom, aber Grober wissen, dass die Gansewegw nach Slovensky Grob fuhren. Hinter jeder gebratenen Gans steckt tuchtige
Arbeit sie bringt Hand in Hand mit langjéhrigen Tradition nur gute Ergebnisse. Genauso ist es mit jeglicher anderen menschlichen Tatigkeit.

HUNDERTJAHRIGE TRADITION DES GANSEBRATENS
Slovensky Grob ist weit und breit durch gebratene Génse, ,Lokse"(Loksche) und Braten bekannt. Der duftende auf der Zunge zerfliessende Gén-
sebraten im Zusammenhang mit der mehr als hundertjahriger Tradition lockt viele Besucher. Jahrlich sind es mehr als 150 000.

HUSACINA U GALIKA
Diese Tradition ,Ganseschmaus” wurde auch von unserem Restaurant ,Husacina u Galika” (Gansefleisch bei Galik), Gastro Paula, GmbH, das nicht
nur in breiter Umgebung, sondern auch im AuB3land bekannt ist, eingehalten.

TESIME SA NA VASU NAVSTEVU A AKO POZVANKU VAM PRIKLADAME TRI VYCHYRENE RECEPTY

ny a ked' sa odtiahne masko z koziek znizime pla-
men, hus otocime, vrch polejeme mliekom a dope-
c¢ieme. Potom hus vyberieme z pekaca a postavime,
aby z nej stiekla mast. To je celé tajomstvo chrum-
kavej husaciny.

Zemiakové lokse

Suroviny: 5009 zemiakov « 1009 hladkej muky « sof
« husacia mast.

Postup: Zemiaky uvarime v Supke. Uvarené ostpe-
me, pretlacime a spracujeme so solou a mukou ces-
to, ktoré rozdelime na mensie kusky. Kazdy kusok
na pomucenej doske rozvalkdme na hribku pol

Chrumkava husacina podla Galika

Postup: Aspon 12 hodin pred pecenim pekne vycis-
tend a umytu hus musime dokladne zvonka i zvnut-
ra nasolit. Pred pecenim hus umyjeme od soli
v mlieku. Pecieme ju spolu s dvoma jablkami v ke-
ramickom pekaci, polozenti na chrbte a popichant
vidlickou. Hus pecieme odkrytu asi dva a pol hodi-

centimetra a na rozpalenej platni upecieme. Upece-
né lokse potrieme husacou mastou.

Husacia pecei s jablkami

Postup: Husaciu pecen pomaly dusime na mier-
nom ohni vo vlastnom tuku. Ked' je hotova, osoli-
me ju. Pecen vyberieme a do vypeku nakrajame

jabi¢ka, nechame ich na mindtku spenit a poda-
vame ako prilohu. Jabi¢ko dokaze zjemnit pecen
a oslabit pocit mastnoty. Podavame s chlebom ale-
bo lokSou. Vhodnejsi je vak chlieb, pretoze lokse sa
lepsie uplatnia k pecenej husacine.

RESTAURACIA OTVORENA DENNE AJ BEZ OBJEDNAVKY - HUSACIE HODY KAZDY DEN



