Kachni stehna s polentovymi placickami
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Suroviny

Porce: 4

- Kachni stehna 4 ks

. Cesnek 4 strouzek

- Kmin 1 Spetka

- Majoranka 1 1zice

. Stl na dochuceni - dle chuti 1 $petka

- Prepusténé maslo ( na opékani ) 400 g

- Michana zelenina ( mrkev, cuketa, rapikaty celer ) 600 g
- Zeleninovy vyvar 375 ml

- Na placicky

- Polenta ( polentova krupice ) 250 g

. Cukr, stl, pept, muskatovy kvét na dochuceni - dle chuti 1 Spetka
- Rostlinny olej nebo séadlo na osmazeni 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kachni stehna omyjte a osuste a potrete smési z rozmackaného cesneku, soli, kminu a majoranky.
Pak je zprudka opecte na prepusténém masle. Pridejte zeleninu a poté podlijte zeleninovym vyvarem.
Zakryté pak nechte asi 20 minut dusit. Vyjméte a nechte stranou v teple. Polentovou krupici varte
podle navodu ( 1 dil polenty, 2 dily osolené vody ze zaCatku za neustalého michéni varit asi 40 minut
na hustou kasi ) Ochutte trochou muskatového kvétu a cukru. Hmotu vylijte na pecéicim papirem
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pokryty plech a rozetrete ji, aby byla asi 1 cm vysoka. Nechte vystydnout. Z vychladlé polenty
vykrajujte kulaté placicky o pruméru asi 8 cm a pred podavanim je kratce osmazte na oleji nebo na
sadle.



