Pecena kachna se zelim

Ingfredience

stredné velka kachna: 1 ks

med: 1 PL

zeli Cerstvé Cervené: 1 ks
cibule: 1 ks

sadlo (nejlépe kachni)
sul

pepr

kmin

ocet

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Troubu rozehfejeme na 120 °C. Kachnu omyjeme a osus$ime, zevnitf i zvenku dikladné osolime,
opeprime a okminujeme, viozime na pekac a podlijeme trochou vody. Zakrytou kachnu pe¢eme
3 - 4 hodiny, neni treba ji priliS kontrolovat. Poté ji vytahneme z trouby, smichame cast vypeku

s medem, smési kachnu...

Pecena kachna se zelim - recept

Troubu rozehrejeme na 120 °C. Kachnu omyjeme a osusime, zevnitr i zvenku dukladné osolime,



opeprime a okminujeme, vlozime na pekac a podlijeme trochou vody. Zakrytou kachnu peceme 3 - 4
hodiny, neni treba ji prilis kontrolovat. Poté ji vytahneme z trouby, smichame cast vypeku s medem,
smési kachnu potieme a vratime uz nezakrytou zpét do trouby. Kachnu dopékame az ma zlatavou
kurcicku. (Pokud neméme dost ¢asu, miizeme upéct kachnu i rychleji, cca za 1,5 hodiny podle
velikosti - 1 hodinu zakrytou a 30 minut nezakrytou - na 180 °C, ale v pripadé kachny se nam
pomalejsi peceni na chuti skutecné vyplati.)

V kastrolu rozehrejeme sadlo, cibulku nakrdjime najemno a osmahneme dozlatova. Zeli ocistime,
zbavime kosStalu, nakrajime na tenké nudli¢ky a priddme do kastrolu. Zeli osolime, opeprime,
zalijeme trochou vody a podusime do mékka (asi 20 minut podle velikosti hlavky zeli). Uvarené zeli
dochutime trochou octa, pokud mame radi sladsi zeli, priddme i trochu cukru.

Pred podévanim kachnu naporcujeme a z vypeku odebereme prebyte¢ny tuk. Pecena kachna se
zelim se skvéle dopliiuje s bramborami, houskovym nebo bramborovym knedlikem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



