Francouzske konfitovaneé kachni stehno
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Maso

- kachni stehna 4 ks

- trocha soli 1 ks

. trocha celého kminu 1 ks
- kachni sédlo nebo olej 800 g
. Zeli

- Cervené zeli 600 g

- trocha soli 1 ks

. ocet 1 1zice

- cukr krupice 2 lzice

. stredni cibule 1 ks

. hladka mouka 1 1zice

. Priloha

- brambory 1 kg

. stl podle potreby 1 ks

Doba pripravy: 330 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 4


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

Postup:

Kachni stehna omyjeme pod tekouci vodou a osusime. Osolime, priddme kmin, prenddme do nadoby
na peceni a zalijeme kachnim sddlem nebo olejem. Pe¢eme ve vyhraté troubé pri 100 °C 5 hodin.
Stehna opatrné vyjmeme z nddoby a pri 200 °C je peCeme na plechu 10 minut dokrupava.

Cervené zeli prekrajime na kousky a zalijeme vodou. Ochutime soli, octem i cukrem a uvafime
domékka. Cibuli nakrajime na drobné kostky a orestujeme na oleji dosklovita. Prisypeme hladkou
mouku a kratce orestujeme. Cibulovou jiSku nalijeme do zeli a provarime 8 minut. Na zavér zeli
dochutime podle potreby octem, cukrem a soli.

Brambory oloupeme a uvarime v osolené vodé domékka. Scedime a promastime kachnim sadlem,
které nam zustalo z konfitovani.

Poznamka:

Konfitovani je velmi pomald Uprava masa pri nizké teploté, jejimz vysledkem je maso mékké, krehké
a Stavnaté. Hodi se nejen na pripravu kachny, ale i husy.



