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Suroviny

Porce: 6

- Kachna 1 ks

- Olej 3 1zice

. Cervené vino 500 ml

- Tymian 1 snitka

- Bobkovy list 1 ks

- Malé sterilované cibulky 200 g
. Zampiony 12 ks

- Karotka 2 ks

. Sl dle chuti 1 ks

- Mlety ¢erny pepr dle chuti 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Kachnu dobre ocCistime, omyjeme a naporcujeme. V tlakovém hrnci rozpalime olej, porce kachny na
ném opeceme ze vSech stran dozlatova a pak je vyjmeme.

Cibuli oloupeme a nakrajime na platky. Orestujeme ji dozlatova ve vypeku, zalijeme vinem a
povarime asi 5 minut v otevieném hrnci. Do hrnce vratime opecené maso.

Ke kachné priddme tymian a bobkovy list. Hrnec podle ndvodu uzamkneme poklici, na regulatoru
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tlaku nastavime stupen 2 a privedeme k varu. Kdyz se zacne uvolnovat para, zmirnime prikon tepla a
od této chvile kachnu nechdme dusit 40 minut.

Po uplynuti stanovené doby tlakovy hrnec odstavime. Pockame, az nebude po tlakem, a viko opatrné
sejmeme. Sterilované cibulky nechdme okapat. Zampiony o¢istime a nakrajime na ¢tvrtky. Karotku
oloupeme a nakrajime na kolecka.

Do hrnce k podusené kachné pridame nakrajené houby, karotku i sterilované cibulky. Spolecné vse
jesté 5 minut povarime bez poklice. Hotovy pokrm dochutime soli a peprem. Jako priloha se hodi bily
chléb, ciabatta, bageta, ale i pecené brambory.



