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Suroviny

Porce: 4

- kachni prsa 2 ks

- Cervené vino 100 ml

- olivovy olej 4 1zice

. pepr 1 Spetka

- cukr 1 Izicka

. sul 1 1zice

- rozmaryn suseny 1 1zicka
- povidla 150 g

. Skrob 2 zice

- skorice 1 Spetka

- muskatovy kvét 1 Spetka
- jedlé kastany 200 g

- vejce 4 ks

- veka 1 ks

- mléko 100 g

- barevné papriky 2 ks

- kudrnka 1 svazek

. sul 1 1Zicka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Promichanim oleje, pepre, soli a rozmarynu pripravime marinadu. Kachni prsa ocistime, omyjeme a
kuzi narizneme. Maso potreme marinadou a nechame v chladu ulezet asi 2-3 hodiny.

Ulezela kachni prsicka pak opékdme na panvi ze vsech stran asi 10 minut. Pak je vyjmeme a
uchovame na teple. Na panev, na které jsme opékali prsicka, ddme povidla, zalijeme je vinem,
pridame cukr a skorici a nechame provaret. Podle potreby prilijeme trochu vody.

Rozvarena povidla rozmélnime do omacky a pridame Skrob rozmichany s trochou vody. Nechame
provarit do zhoustnuti. Pak omacku dikladné propasirujeme pres jemny cednik.

Kastany narizneme, upeceme v troubé a oloupeme. Nasekdme je nadrobno, priddme k nim na
kosticky nakrajenou veku, namocenou do mléka, barevnou papriku, nasekanou kudrnku, stl, $petku
pepre, muskatovy kvét, zloutky a vSe promichame. Bilky vyslehame na tuhy snih a zlehka vmichame
do smési. Nadivku dame do formy vymazané maslem a peceme pri 170°C asi 30 minut. Hotovou
nadivku krajime na platky a podavame s kachnimi prsy a Svestkovou oméckou.

Poznamka:

1 porce asi 3316 kJ/792 kcal



