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Technologické normy

Divoka kachna pecena

Divokou kachnu upravujeme co nejdfive, protoze se rychle kazi. Pfed Upravou ji
mlzeme na hodinu i déle vioZit do kyselého mléka, aby ztratila pfichut bahna, kterou

nékdy miva.

Ingredience:

2 ks divoké kachna
15 dkg slanina

15 dkg Spek

3049 sul

29 pepf Cerny cely
249 nové koreni
29 kmin

2 listy bobkovy list

11 drabezi vyvar

Postup pripravy:

Slaninu a Spek nakrajejte na nudlicky.

Kachny oplachnéte pod tekouci vodou a dobfe
osuste. Nudlickami slaniny a Speku vyplrite vnitfek
kachen.

Nudli¢ky vkladejte i pod kdzi dribeze. Kazi u krku
opatrné uvolnéte a viozte pod ni dva Spali¢ky
slaniny nebo Speku z kazdé strany.

Do vnitftku kachny pfidejte bobkovy list, nové
kofeni a cely pepf. Kofeni je mozné vlozit a svazat
do Cisté gazy a teprve poté pridat, usnadriuje to
odstranéni kofeni z hotového pokrmu.

Kachny ze vS8ech stran osolte a posypte kminem.

Takto pfipravené maso vlozt do konvektomatu,
pokud preferujete pfipravu v troubé, vliozte je do
pekace. Podlijte pfipravenym vyvarem. PFiklopte.
Vlozte do trouby vyhfaté na 120° C (uvedena
teplota plati i pro pfipad pfipravy v konvektomatu).
Pecte pomalu dozlatova, trva to pfiblizné dvé az
Sest hodin.

Podavejte s ¢ervenym zelim a bramborovym
knedlikem, bramborovymi noky nebo vafenymi €i
pe¢enymi brambory.
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