Nadivana kachna

Ingfredience

kachna: 1 ks

kachni jatra: 80 g
veprova plec: 150 g
den staré rohliky: 2 ks
mléko: 150 ml

vejce: 1 ks

cibule: 2 ks

mrkev: 2 ks

strouzky Cesneku: 2 ks
sadlo: 50 g

zelend petrzelka
Spetka muskatového kvétu
drceny kmin

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Kachnu omyjeme a nasolime, posypeme kminem z venku i zevnitf. Rohliky nakrajime na
kosti¢ky, plecko s jatry pomeleme nebo nakrajime na velmi malé kousky. K rohlikim pfidame
mléko, vajicko, muskatovy kvét, prolisovany éesnek, zelenou petrzelku, sul, pepf, pomleté



maso s jatry a promichame. Nadivkou...

Nadivana kachna - recept

Kachnu omyjeme a nasolime, posypeme kminem z venku i zevnitt. Rohliky nakrajime na kosticky,
plecko s jatry pomeleme nebo nakrajime na velmi malé kousky. K rohlikim priddme mléko, vajicko,
muskatovy kvét, prolisovany ¢esnek, zelenou petrzelku, sil, pepr, pomleté maso s jatry a
promichame. Nadivkou naplnime kachnu a zasSijeme provazkem nebo niti.

Do pekace dame na platky nakrajenou cibuli, nahrubo nakrajenou mrkev, sadlo a kachnu, podlijeme
vodou a peCeme v predehraté troubé 3 - 4 hodiny na 150 °C. Po pil hodiné peceni kachnu
obratime a za obcasného podliti vypekem peceme domeékka. Pred koncem peceni pridame teplotu
na 200 °C, aby se nam propekla kirka.

Nadivana kachna se podéava s nadivkou, knedlikem a zeleninou, na které se pekla.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



