Kachni prsa ze salotkou a brusinkovou
omackou
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Suroviny

Porce: 2

. kachni prsa s kuzi 2 ks
- Salotka 1 hrst

- brusinkovy dzus 150 ml
- ¢ervené vino 100 ml

- demi glace 1 Izice

- hrebicky 2 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Kuzi na kachnich prsou narezeme do mrizky, vetreme do ni listky tymiénu, pepr a hrubou sul. Spodni
stranu pouze osolime a opeprime. Maso nejprve opékame kuzi dolu a pak i z druhé strany. Priblizné
3 minuty z kazdé z nich. J& jsem si mezitim nakrajela na platky brambory a dala je na plech vylozeny
pecicim papirem do rozpélené trouby na 220C. Maso jsem pak prendala na plech k bramboram.
Maso nechame dopéct v troubé cca 7 minut. Maso zabalime do alobalu a nechdme odpocinout.

Na péanvi s tukem z kiize opeCeme nakrajené Salotky, prilijleme k nim vino a brusinkovy dzus,
vhodime tymidn a hrebi¢ky a nechame trochu odparit a zredukovat. Nakonec primichdme demi glace
nebo gelovy bujon. Pokud se pouzije pouze silny vyvar, je nutné omacku jesté znovu zredukovat. Z
omacky vyjmeme koreni a snitku tymidanu, maso nakrajime na platky a podavame.
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