Kachni prsa s badyanem

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- kacni prsa 2 ks

- jarni cibulky 2 ks

- rapikaty celer 2 ks
. Cesnek 4 strouzek

. zazvor 1 Izice

- kedlubna 1 ks

- Cervené zeli 150 g
- badyén 2 ks

- portské vino 2 1zice
- med 1.5 1zice

- sojova omacka 2 lzice
- voda 6 lzice

- chilli papricka 1 ks
- olivovy olej 2 1Zice

Doba pripravy: 20 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

1. Pripravte si v hrnec¢ku zdklad na omacku smichanim vina, Skrobu, sdjové omacky, vody, medu.

Dobre rozmichejte a dochutte, protoze séjovych omacek je vice druhi, nékteré jsou slanéjsi, také
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portska a dezertni vina jsou ruzna a nekteri maji zase radi sladsi chute, tak muzete i pridat medu.


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

2. Ve velké panvi rozzhavime olivovy olej a kdyz je dostatecné horky, priddme kachni prsa. Velmi
kratce je orestujeme a snazime se v prubéhu smazeni oddélit jednotlivé kousky. Kdyz je maso
zatazené, ale jeSté ruzové, pridame kedlubnu, celer, zeli, zazvor, Cesnek, 2 hvézdicky badyanu
(vSechnu zeleninu, co je tvrdsi a hned se nerozvari) a kratce restujeme.

3. Po 1-2 minutach pridame jarni cibulku, (chilli) a zalijeme pripravenou omackou. Stale pracujeme
pri silném plameni. Omécka zac¢ne houstnou, kdyby se vam zdéla prilis hustd, muzete doredit vodou.
(I zelenina pousti $tavu ruzné intenzivné, proto Vas pripravuji na pripadné doredéni.)

4. Po pridani omacky cely proces bude trvat zase jen minutku a jakmile méte pocit, Ze Skrob uz
vykonal své a omacka je akorat, pridejte Spenat, vypnéte sporak, kratce promichejte a servirujte
napriklad a ideélné s ryzi.



