Pecena kachna s kastanovou nadivkou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- kachna 1 ks

- maslo 240 g

. sul 1 1Zicka

- jedlé kaStany 12 ks

- kachni vnitrnosti 1 ks
- houska 4 ks

- vejce 3 ks

- mléko 2.5 dl

- strouhanka 30 g

. petrzel 1 hrst

- cukr 1 Spetka

- muskétovy orisek 1 Spetka

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Housky nakrajime na kostky a zalijeme je mlékem. V mise utreme zméklé maslo do pény. Postupné k
nému primichame zloutky, namocené housky, které nejdrive dobre vymackame, a nadrobno
nakrajena jatra. Smés osolime, ochutime cukrem a muskatovym kvétem, vmichdme oloupané a
nasekané uvarené kastany a petrzelku, zahustime strouhankou a na zavér zlehka vmichame snih
uslehany z bilka.


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

Ocisténou vykuchanou kachnu omyjeme, osusSime a dutinu naplnime nadivkou. Otvor zasSijeme nebo
sepneme jehlami, kachnu na povrchu osolime, polozime do pekacku a oblozime kousky masla.
Vlozime ji do trouby vyhraté na 160 °C a peCeme za prubézného podlévani vodou (ne moc, aby se
utvorila kfupava kurcicka) a prelévani vypecenou $tavou asi 2 hodiny dozlatova.

Hotovu kachnu naporcujeme a podavame s varenymi nebo ope¢enym bramborami. Kazdou porci
jesté mlizeme ozdobit varenymi nebo pecenymi kastany.



