Vlamska kachna

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kachna 1 ks
- anglicka slanina 50 g
- bilé hrozny 2 lzice

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemeé: Belgie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Oc¢isténou kachnu oplachneme pod studenou tekouci vodou, pak ji dukladné osusime, osolime a
okorenime peprem z venku i zevnitr

2. Pripravenou kachnu zevnitr jesté mirné posypeme susenou materidouskou, zprudka ji opeCeme, ze
vSech stran, na kostickach rozpalené anglické slaniny

3. Kachnu mirné podlijeme teplou vodou a za obCasného podlévani a prelévani masa vypekem ji
peceme, v troubé vyhraté na 180 °C, domékka

4. Asi 10 minut pred koncem peceni ke kachné priddme kulicky hroznt, kratce prohrejeme.

Doporuceni:


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

Naporcovanou kachnu podavame napriklad s bramborovym pyré, oblozenou kulickami hroznu.

Poznamka:

kachna o véze 2 kg



