Plnena velikonocni kachna

Kategorie: Maso

Autor: krakysh
B
Suroviny

Porce: 4

- Kachna 1 ks

. Sul 1 lzice

. Jarni cibulka 1 ks

- Mladé koprivy 1 hrst

- Loupané mandle 50 g

- Housky 2 ks

- Mléko 100 ml

- Vejce 2 ks

- Pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kachnu dobre omyjeme, vyplachneme a osusime, odstrihneme konce kridel. Potreme zvenci i uvnitr

soli a nechdme odlezet. Cibulku ocistime a nakréajime. Koprivy najemno nasekame. Mandle nakrajime
na nudlicky. Troubu predehiejeme na 170 °C.

Housky nakrajime na kostiCky, zalijeme mlékem s rozslehanymi zloutky. Z bilkd uslehdme snih.

Namocené housky promichame s cibulkou, koprivami, ochutime soli, peprem a vmichame snih.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Kachnu naplnime nadivkou, seSijeme nebo spichneme a polozime do pekace na odstrihnuta kridla
prsic¢ky dola. Podlijeme trochou vody a dame péct.

Béhem peceni kachnu podlévame a prelévame vypekem, propichujeme vidlickou, aby se sadlo mohlo
vypékat. Prebytecné sadlo prubézné odebirame.

Ke konci peceni obratime kachnu prsicky vzhuru, prelévame vypekem a dopeceme.



