Pikantni kachna s rebarborou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kachni prsa 2 ks

. Cinské koreni péti viini v prasku 2 1Zice
- maslo 30 g

- rebarbora 350 g

- Cerveny vinny ocet 4 Izice

- krupicovy cukr 4 lzice

- badyén 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1

Kuzi kachny nariznéte kiizem krazem a do zérezu vetrete koreni. Rozehrejte panev, a kdyz bude
horka, polozte kachni prsa kiizi dolu. Na stfedni teploté opékejte 4-5 minut, dokud nezacne z kuze
vytékat tuk. Potom obratte a pecte dalsi 3-5 minut, podle toho, jak chcete mit maso propecené.
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Odstavte z plotny asi na 5 minut, zatimco budete varit rebarboru.

2
V hrnci nechte rozpustit maslo, pridejte rebarboru a varte asi 1 minutu, potom pridejte ocet, cukr a
badyéan, privedte do mirného varu a varte, dokud nebude rebarbora mékka. Dochutte podle libosti.

3
Kachni prsa nakrajejte a hned podavejte s rebarborovou omackou.



