Medova kachna na zazvoru a cideru
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Suroviny

Porce: 6

- Kachna 1.5 kg

- Med 3 lzice

- Cider 4 dl

. Zazvor 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Kachnu oplachneme zvenku i zevnitt, odrizneme krk a biskupa. Pinzetou vytahneme zbytky perti a
osusime ji kuchynskou utérkou. Stl a pepr diikladné vmasirujeme do masa. V mise pro$lehdme med s
ciderem a cca 3 cm jemné nastrouhaného zdzvoru.

Vzniklou smési potreme kachnu ze vSech stran. Kachnu vlozime do pekace prsy nahoru, zakryjeme
potravinarskou félii a nechame nejlépe pres noc odlezet. Druhy den kachnu na nékolika mistech
propichneme vidlickou, aby z ni mohl odtékat tuk, a vloZime ji do trouby vyhraté na 230°C. Peceme
15 minut, poté kachnu prikryjeme alobalem a pri teploté 160°C pe¢eme 2 hodiny. V prubéhu peceni
maso prelévame vypekem, pokud by se Stava vypekla, podlijeme kachnu ciderem. Ke konci pec¢eni
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alobal odstranime a na poslednich 15 minut zvySime teplotu na 230°C, aby byla kircicka zlatava a
krupava.



