Kachni prsa na houbach
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- kachni prsa 4 ks

- Salotka 2 ks

- brambory 800 g

- zampiény 500 g

- hrubd morska sul 150 g
- kachni sadlo 100 g

. petrzelka 2 1zice

- provensalské koreni 1 1zicka
- drceny bily pepr 1 1zicka
- mlety pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Stl promichame s provensalskym korenim a Cerstvé drcenym bilym peprem

2. Kachni prsa ocistime, omyjeme a osusSime

3. Pripravenou smés soli vetreme do kachnich prsou a nechdme pres noc, v lednic¢ce pod poklici,
marinovat

4. Druhy den z masa setfeme prebyte¢nou stl

5. Marinovana prsicka dame do ¢asti kachniho sadla rozehratého asi na 80 °C a upeceme je domékka
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6. Brambory uvarime ve slupce, oloupeme je a nakrajime na drobné kosticky nebo jen lehce
rozmackame

7. Houby ocCistime, omyjeme a nakrajime na platky

8. Dame je do hrnce na rozehraty olej a pod poklickou na mirném ohni je podusime domékka

9. Ke konci duseni pridame k houbam na jemno nakrajenou Salotku

10. Nakonec smés dochutime nadrobno nakrajenou petrzelkou, soli a mletym peprem

11. Brambory opeCeme na zbylém kachnim sadle dozlatova

12. Upecend kachni prsa nakrajime na platky a rozdélime spolu s opec¢enymi brambory na talire
13. Ke kazdé porci priddme houbovou smés.



