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Suroviny

Porce: 4

- kachna 1 ks

. pomerancova kura 5 platek
- hvézdicky badyanu 3 ks

- skorice 1 svazek

- Na glazuru

- voda 125 ml

- voda 2 lzice

- suSené sherry 1 1zice

- med 1 Izice

- tmavy cukr 2 1zice

. Cinské koreni péti vani 1.4 1zice

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténou kachnu omyjeme, osusime, z brisni dutiny odstranime prebytecny tuk, na nékolika
mistech propichneme, pak kachnu na dvacet sekund ponorime do vrouci vody a na dvé hodiny ji
dame chladit do lednicky

2. Pripravime si glazuru; sdjovou omacku privedeme na mirném ohni k varu, nechdme 1 minutu
probublavat, pak priddme vodu, med, sherry, tmavy cukr, koreni, promichdme a zahrivame, dokud se
cukr nerozpusti


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

3. Do bri$ni dutiny kachny ddme pomerancovou kiru, badyan, skorici a svazeme ji kuchynskym
provazkem nebo sepneme pomoci pecicich jehlic

4. Kachnu potreme glazurou, ddme prsama dolu na poolejovanou mrizku v pekacku vylozeném
alobalem, peceme pri 200 °C hodinu za ¢astého potirani glazurou

5. Pak kachnu obratime a peCeme dalsi hodinu domékka, za ¢astého potirani a poddvame nakrajenou
na platky.

Poznamka:

130 minu pripravy + 2 hodiny chlazeni
¢inské koreni péti vini - badyén,fenykl, skorice, hiebiCek pepr



