Kachna na pomerancich
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Suroviny

Porce: 4

- Kachni stehna 4 ks

- Cely Cerny pepr 1 1Zicka
- Jalovec 1 1ziCka

. Sul80¢g

- Kachni sadlo 800 g

- Mrkev 2 ks

- Pomeranc 3 ks

. Salotka 1 ks

- Cesnek 1 strouzek

- Kachni vyvar 150 ml

- Pomerancovy likér 4 cl
- Ryze basmati 250 g

. Salvéj 1 snitka

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kachni stehna omyjte a osuste. Pepr a jalovec plochou stranou noze rozdrtte a smichejte se soli.
Smés vetrete do masa, ulozte do pekace a nechte pres noc marinovat v chladu. Troubu zapnéte na
180°C. Rano asi otrete papirovou utérkou dosucha. Na horni strané stehen ( s kuzi ) zprudka opecte
na troSe sadla dozlatova. Narovnejte zpét do pekace a zalijte zbylym sadlem ( jen asi 1 1zici nechte
stranou ). VSechno maso by mélo byt ponorené v sadle. Vlozte do trouby a pecte asi 2,5 hodiny.
Mezitim nakrajejte mrkev na tenké nudlicky. Dva pomerance oloupejte a nakrajejte na kolecka. Z
posledniho pomeranée o$krabejte oranZovou &¢ast kiiry a vymackejte z néj $tavu. Salotku a ¢esnek
nakrajejte najemno. Salotku zpéiite na zbylé 1Zici sadla. Pfidejte mrkev a ¢esnek a nechte také
zpénit. Zalijte pomerancovou $tavou, vyvarem a likérem a nechte zredukovat asi na polovinu.
Dochutte soli a peprem. Stahnéte z plamene a jen na prohraté vlozte platky pomerance. Ryzi uvarte
podle navodu na obalu. Kachnu vyjméte z konfitu a nechte okapat. Podavejte s ryzi, pomerancovou
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oméackou a ozdobené jemné nasekanou Salvéji.



