Kachna nadivoko

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- kachna 1 ks

- maslo 100 g

- slanina 80 g

- mrkve 3 ks

. celer 1 ks

. petrzel 1 ks

. cibule 1 ks

- hladkd mouka 50 g

. Cervené vino 1 sklenice
- nové koreni 10 kulicka
- pepr 10 kulicka

- jalovec 6 kulicka

- bobkovy list 2 ks

- hrebicek 3 ks

. cukr 1 1zicka

. stl 1 1zicka

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

VSechno koreni v hmozdiri nahrubo roztlu¢eme. OcCisténou vykuchanou kachnu omyjeme, osusime


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

rozétvrtime, potreme ¢asti tluceného koreni, zakryjeme a ulozime na 1 - 2 dny v chladu. Odlezelou
kachnu prospikujeme slaninou nakrajenou na nudlicky a osolime. V pekaci rozehrejeme polovinu
masla, priddme celer nakrajeny na vétsi nudlicky, na koleCka nakrajenou mrkev a petrzel a zeleninu
orestujeme. Vmichame cukr a jakmile smés zacne hnédnout, vlozime do pekace pripravenou kachnu.
Zakryjeme ji, vlozime do trouby vyhraté na 160 °C a dusime ve vlastni stave asi 30 minut. Pak
kachnu podlijeme nabérackou horké vody, pridame ocet, zbytek koreni a na kolecka nakrajenou
cibuli a kachnu ddle pozvolna dusime domékka.

Mezitim v panvi rozehrejeme zbylou polovinu masla, zaprasime ho hladkou moukou a za stalého
michéni pripravime svétlou jiSku. Mékkou kachnu vyjmeme, omacku v pekaci zahustime pripravenou
jiskou, zredime trochou horké vody, pridame Cervené vino a promichdme. Oméacku dochutime octem,
soli a cukrem, povarime a na zavér precedime.

Kachnu naporcujeme, vlozime zpét do omacky a nechdme prejit varem. Podavame ji s houskovym
nebo bramborovym knedlikem.



