Kachni stehna s pecenym fenyklem
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Suroviny

Porce: 2

- Kachni stehna 2 ks

. Morska sul 2 $petka

. Cerny pept ¢erstvé mlety 2 $petka
- Slunecnicovy olej 1 1zice

- Tymian 2 snitka

- Cesnek 2 strouZek

- Pomeranc 2 ks

- Fenykl s nati 1 ks

- Vlasské orechy 1 hrst

- Bilé vino Pinot Grigio 100 ml
- Olivovy olej 1 1zice

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:

Kachni stehna:

Kachni stehna omyjeme a vlozime do zapékaci misy, osolime, opeprime a polijeme trochou
slunec¢nicového oleje. Tymidn a ¢esnek nasekame nadrobno a nasypeme na kachni stehna. Poté
zalijeme Stavou z jednoho pomerance. PeCeme v predehraté troubé na 180°C priblizné 1 hodinu.


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

Peceny fenykl:

Z fenyklu odrizneme spodni drevitou ¢ast a také vrchni ¢ast s nati. Prekrojime ho na polovinu,
nakrajime na mensi Casti, které chvili nechame odstét v misce s ledovou vodou. Kuru z pomerance
odkrojime a ostrym nozem z né¢j vykrajime segmenty(meésicky pomerance bez slupky), které dame do
misky. Stavu ze zbytku pomerance vymackame k vykrajenym mésickim do misky. Fenykl zcedime,
prendame do zapékaci misy a priddme vykrojené mésicky z pomerance i se Stdvou. Nahoru pridame
trochu ¢erstvého tymiénu a celd jadra vlasskych orechl. Podlijeme bilym vinem, osolime, opeprime a
podlijeme trochou olivového oleje. Zapékaci misu s fenyklem vlozime do trouby a peceme asi 40
minut soucasné s kachnimi stehny.



