Pecena kachni prsa s viSnémi

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kachni prsa 4 ks

- Salotka 1 ks

- viSné 250 g

- anglicka slanina 150 g

. Cervené vino 250 ml

- bujén 1 kostka

- solamyl 1 Izice

. cukr 1 Izice

- olej 2 1zice

- Salotka 1 ks

- mlety pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

. citrénova stava 1 ks

- Na marinadu

- mleté nové koreni 1.2 1zicka
. koreni na drubez 1 lZice
- cukr 1 1zice

- olej 2 Izice

- mlety pepr 1 Spetka

- mleta skorice 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Oc¢isténa kachni prsa oplachneme, osuSime a ostrym nozem narizneme kuzi

2. V misce smichame olej, $petku mleté skorice, mleté nové koreni, koreni na drubez, $petku mletého
pepre, cukr, pripravenou smés vidlickou proslehame, vlozime do ni kachni prsa a nechame v chladu
6 hodin marinovat, béhem marinovani maso nékolikrat obratime

3. Kachni prsa lehce osolime, na rozehratém oleji po obou stranach kratce opec¢eme, dame do
pekacku, priddme na nudlicky nakrajenou anglickou slaninu, oloupanou, nadrobno nasekanou
Salotku, vypeckované visné, rozdrobeny bujén, vino a peceme ve vyhraté troubé pri 170 °C domékka
4. UpecCené maso vyndame a uchovame v teple, do vypecené stavy vmichame rozmichany v trose
vody solamyl, kratce prohrejeme, omacku dochutime soli, peprem, cukrem a citronovou stavou

5. Kachni prsa nakrédjime na platky, prelijeme omackou a podavame s opecenymi bramborami.



