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Kachnou po staroCesku a bramborovymi knedliky po pardubicku:)

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor: Diny B-C

Suroviny

140 grami hrubé mouky

2 dcl mléka teplého smichame s 50 gramy masla
sul

2 dcl bilého vina (ale neni tak nutné)

140 gramt polohrubé mouky

kmin

2 sklenice ¢erveného kysaného zeli

2 velké cibule

sul

sul

1 kg najemno nastrouhanych brambor (den pfedem uvarenych ve slupce)
1 vejce

1 Izice solymylu

1 kachna bez drobt

Postup

Oc¢isténou kachnu osolime, okminujeme a za stalého podlévani a prelévani vypecenym tukem peceme v troubé
témét domekka.

Pak ji rozporcujeme. Cast tuku oddélime a podusime na ném cibuli, zalijeme vinem, pfidame kysané zeli,
porce kachny, ptelijeme vypekem a spole¢né dodusime domekka.

Muj tip: Kachnu si den predem predpecu, to znamena Ze ji asi hodinku dusim v troubé na 150 stupiit,
prikrytou a neosolenou, prosté jen tak jak jsem ji vyndala z obalu - samoziejmé ji omeju

Mezitim si pfipravime tésto na bramborové knedliky, vytvotfime z tésta valeCky a ty pokrajime na mensi
kousky:

V hrnei si zatim nechame povafit asi 2 litry vody, kterou mirn€ osolime, pak na 2x knedliky povatime pfesné
5 minut a vytahneme, pfecedime a mirné€ vidlickou propichdme. Do pfipraveného kastrolu s trochou vypeku z
kachny knedliky pfenddme, zatdhnou se trosku a jsou prosté miamozni!!
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