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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- kachni stehna 5 ks

. sul 2 Spetka

- kmin 2 Spetka

- Nadivka

- polohrubd mouka 1 1zice
. rohlikl 10 ks

- smetana 100 ml

- uzené maso 2 platek

- Knedliky

- brambory 15 ks

. sul 1 Spetka

- vejce 1 ks

- hruba mouka 2 hrnek

. Cervené zeli

. ¢ervené sterilizované zeli 2 sklenice
- cibule 1 ks

- sadlo 2 1zice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5


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

Postup:

Pripravime nadivku: Smetanu smichame se zloutky a tekutinou pokropime pokrajené rohliky. Lehce
osolime a priddme kvét. Ze zbylych bilku uslehame snih. Z rohlikti, mouky, posekané petrzelky a
snéhu umichdme nadivku.

Kachni stehna naplnime opatrné pod kazi nadivkou - neméla by se protrhnout! Takto pripravené
kachni porce osolime, okminujeme a dame na pekac. Podlijeme vodou, priklopime a dame péct.
Peceme zakryté asi hodinu a ptl pfi 180 stupnich (podle trouby), poté odklopime, snizime teplotu a
dopeceme dokrupava.

Den predem uvarené a nastrouhané brambory osolime a zasypeme hrubou moukou. Udélame si

dulek na vajicko a vSe propracujeme do pevného bramborového tésta. Rozdélime je na tri Casti a
vypracujeme tri valecky, které jednotlivé zabalime do Cistych utérek a vlozime maximalné na 30

minut do vrouci vody. Sisky pred poddvanim nakrajime na pléatky.

Kyselé Cervené zeli trochu pokrajime a uvarime v lehce osolené vodé domékka. Na sadle udélame
cibulovou jiSku, kterou pridame ke scezenému zeli. Promichdme a mizeme je$té dochutit cukrem,
octem apod. Jak to mame radi. Podavame ke knedlikim a plnénym stehntm, $tavu z pecinky
servirujeme v omacniku.



