Kachni prsa s batatovym pyré a zeleninovym
ragu
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Suroviny

Porce: 4

- kachni prsa 4 ks

. sul 2 Spetka

- Cerstvé mlety barevny pepr 2 Spetka
. Cerstvy tymian 1 svazek

- Cerstvé balaty 500 g

- vétsi brambor 1 ks

- 33% smetana ke Slehani 100 ml
- maslo 1 Izice

- hladkolista petrzel 1 hrst

- Omacka

- teleci vyvar 300 ml

- balzamikovy ocet 100 ml

- med 2 1Zice

- maslo 1 Izice

. Zeleninové ragu

- olivovy olej 1 1zice

- zelené fazolky 125 g

- baby kukurice 125 g

- bilé vino 50 ml

- Cervena repa 200 g

- lusky cukrového hrasku 60 g
- maslo 1 Izice

. sul 2 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Omytou repu uvarte nebo upecte ve slupce domékka, trva to asi 35-50 minut, (podle velikosti a
kvality). Bataty a bramboru oloupejte a prekrajejte na kousky. Uvarte domékka v osolené vodé a
scedte. Mezitim si nasekejte bylinky a pripravte maso.

2 Rozmixujte primo v hrnci bataty a brambory ty¢ovym mixérem. Potom prilijte smetanu, pridejte
kousek masla a vymixujte na hladké pyré. Dochutte soli a Izickou jemné nasekanych cerstvych
bylinek. Krém uchovejte v teple.

3 Kachni prsa omyjte, osuste a polozte je kiizi nahoru. Na vrchni strané s kizi vytvorte ostrym nozem
po celé délce zarezy asi pul centimetru od sebe. OtocCte je a narezte je stejné i napric - na jemnou
mrizku. Kize tak bude kifupava, zlatd a vypece se z ni tuk.

4 Maso po obou stranach osolte, opeprete a posypte jemné nasekanymi bylinkami. Primacknéte je k
masu a prsa polozte kuzi na studenou panev bez tuku. Zapnéte vari¢ na plny vykon a opékejte 8-10
minut tak, aby kuize zezlatla a vypekl se tuk. Pokud se zaCne vypecené sadlo v panvi prepalovat,
ztlumte trochu ohen.

5 Predehrejte troubu na 170 °C. Prsa otocte a opékejte dals$i 2-3 minuty. Do masa nepichejte, na
otaceni pouzijte pinzetu nebo obracecku. Potom ho prendejte do pekacku kuzi nahoru a dopecte
8-10 minut v troubé tak, aby maso zlstalo Stavnaté a nevysusené. Mezitim pripravte $tavu a
zeleninové ragu (viz postup na vedlejsi strané).

6 Upecena prsa vyjmeéte z trouby a nechte jesté zhruba 10 minut odpocivat. Pak je krajejte ostrym
nozem na Sikmé rezy, ale az tésné pred podavanim. Chuté a stavy se béhem odpocinku rozlezi a
maso jesté trochu dojde pusobenim par. Bude krehké, naruzovélé a pri krajeni z néj nevytece Stava
JAK PRIPRAVIT OMACKU A ZELENINOVE RAGU

1 SVARTE vyvar s octem a medem. Varte na pruds$im ohni, dokud se tekutina neodpari zhruba na
polovinu a Stava primérené nezhoustne.

2 ZJEMNETE omacku kouskem maésla. Panev stéhnéte z ohné a méslo zamichejte do oméacky, dokud
neni krasné hladka. Dochutte soli.

3 OLOUPEJTE zchladlou repu a nakrajejte ji na kosticky. Kukuricky podélné rozpulte, fazolkam
odkrojte Spicky a prepulte je.

4 RESTUJTE kukurice a fazolky 3-5 minut na olivovém oleji. Vlijte vino a nechte ho odparit. Pridejte
cukrovy hrasek, repu a prohrejte. Vmichejte kousek mésla a osolte.

JAK DOKONCIT A PODAVAT



5 PROHRE]TE pyré a naneste ho na nahi4té talife. Rozetrete ho 1Zici dokola tak, aby vznikl dilek na
zeleninu.

6 ROZDELTE rovnomérné zeleninové ragi na batatovy krém, kraje nechte volné. Pfihrejte omacku.

7 PRELIJTE zeleninu i ¢4st pyré balzamikovou omackou. Nakréjejte kachni prsa pres vladkna na tenké
platky - filety.

8 ZAVRSTE dilo. PoloZte kaZdé nafiletované prsitko pies zeleninové ragu a ozdobte ¢erstvou
petrzelkou.

Poznamka:
TIPY & TRIKY

Stavnata a pfiméfené mastné prsicka zajisti trik se studenou panvi. KdyZ na ni poloZite kachnu kuzi
dolu a panev zacnete zahrivat, tuk z kachny se za¢ne postupné uvolnovat. Az se panev rozpali,
vypece se zbytek tuku, maso se zatahne a vSechna $tava zustane uvnitr.

Cervenou fepu loupejte a krajejte v tenkych gumovych rukavicich a prkénko pretdhnéte
potravinovou fdlii - zabranite tak nezddoucimu zabarveni. Pripadné Cervené skvrny odstranite z kize
pomoci kartadCku a citronové stavy nebo octa.

Zeleninu po osmahnuti shrite ke strané panve a na volnou Cast vsypte repu. Prohfejte bez michani,
jinak se obarvi ostatni zelenina. Nakonec vmichejte maslo. Zeleninu mizete riizné kombinovat -
treba cukety s baby patizony nebo chrest.

Vyvar - nejlépe domaci, zredukujte na polovinu az tretinu. Jeho sila da omacce tu spravnou chut.
Zkusit muzZete i koncentrovany kureci bujon konzistence rosolu; pod nazvem Chicken Stock ho
prodava Marks & Spencer - 210 g za 113 K¢.

Bataty s nasladlou oranzovou duzinou obsahuji kromé $krobu a vitamint C a B6 i beta-karoten.
Skvélé na pyré a prilohy.



