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Suroviny

- zeleny chrest 400 g

- hraskové lusky 150 g
- kachni prsa 800 g

. sul a pepr 1 $petka

- olivovy olej 1 ks

- hrasek 80 g

- ¢erné olivy 100 g

- omacka hoisin 5 1zice
- bilé vino 50 ml

. Cerstvy koriandr 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Chrest oloupeme, tvrdé konce odstranime, rozkrojime na polovinu. Kachni prsa ocistime, kiizi
nakrajime do mrizky, osolime, opeprime.

Na péanvi rozpalime trocu oleje. Poté vlozime prsa kuzi dolu a zprudka ope¢eme, oto¢ime a
orestujeme i na druhé strané. Prsa prendame do pekacku a dopeceme na 220 v troubé asi 10-12
minut.

Do vypeku v panvi vlozime oloupany chrest, hraskové lusky, ¢erné olivy, osolime, opeprime a
dozlatova orestujeme.

Nakonec pridame omacku hoisin, zakapeme bilym vinem a prohrejeme. Prsa nakrajime na platky,
rozdélime s olivami a zeleninou na talire a poddvame zdobené koriandrem a s ryzi.
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