Kachni rolka plnéna Spenatovou smesi

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 2

. kachni prsa s kuzi 2 ks

- Napln

- sardelova pasta 1.4 1zicka

- swarzwaldska Sunka 3 platek
- dijonska hortcice 1.4 1zicka

- Cesnek 2 strouzek

- Cerstvy listovy Spenat 1 hrst
- listky bazalky 2 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:
Kachni prsa (motylek) zbavime hrudni kosti a plat masa s kuzi jemné naklepeme. Kizi lehce
naifzneme na ¢tverecky. Cesnek oloupeme a spolu opranym $penatem, bazalkou, sardelovou pastou,

hor¢ici a 1zickou olivového oleje rozmixujeme dohladka.

Plat krutich prsou rozlozime kuzi dolu. Maso opeprime a poklademe $unkou, na kterou rozetreme
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Spenatovou napln. Poloviny prsou na sebe preklopime a kizi pevné spojime jehlami nebo paratky.
Takto pripravenou rolku zprudka opeceme z obou stran na oleji a prendame i s vypekem do pekace.

Kachni rolku peCeme v troubé predehraté na 180 °C za obcasného podlévani vyvarem a vlastni
stavou dozlatova.

Kachni rolku nakrajime na platky silné asi 1,5 cm, rozdélime na porce a prelijeme vypekem. Kachni
rolku plnénou du$enym $penatem podavame s bramborovym knedlikem. Mazeme pridat i varené
fazolky s varenym bramborem.



