Vonava farmarska kachna s domacimi
nudlemi a ruzickovou kapustou

Kategorie: Maso

Autor: wencek
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Suroviny

Porce: 4

- kachna 1 ks

- celer 200 g

. ruzickova kapusta 500 g
- Nudle

- hladka mouka 260 g

- vejce 2 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

Kachna

Kachnu ocistime, nasolime, okminujeme zvenku i zevnitt. Naplnime na kostky nakrajenym celerem a
okorenime Spetkou majoranky. Peceme v predehraté troubé pri 180 C do mékka.

Upecenou kachnu vyjmeme z pekace, do kterého vyndame peceny celer z kachny. Vydusime na tuk a
zaprasime hladkou moukou. Po zpénéni zalijeme kurecim vyvarem (mozno pouzit kureci bujon), dale
rozemneme 2 Spetky majoranky. Nechame 10 - 15 min provarit a poté precedime pres husty cednik.
Upecenou kachnu nechame odpocinout na teplém miste.

Pred podavanim kachni prsa a stehna vykostime a nakrajime na cca 1 cm platky.

Ruzickova kapusta

Ruzickovou kapustu oc¢istime, omyjeme a varime v mirné osolené vodé 4 min. Scedime.

Domaci nudle

Z vajec, hrubé mouky a soli si pripravime stredné tuhé tésto, které rozvéalime na tenky plat. Po
zaschnuti nakrdjime na 0,5 cm Siroké nudle. Vlozime do vrouci, mirné osolené vody a varime 5 -7
min. Po uvareni scedime.

Kachnu mozno podavat s bramborovym, houskovym ¢i chlupatym knedlikem a zelim.


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

